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INTRODUCTION 



« Magister artis iDgeniique largitor 
Venter. » 

(Perse, Prologue des Satires,) 



De tous les besoins qui nous pressent, le plus étendu et 
le plus impérieux est celui d'aliments. Cette nécessité 
résulte du fonctionnement môme de la vie. L'activité des 
êtres vivants implique une dépense de force qui correspond 
à une transformation de matière, et son usure les astreint 
à de fréquentes réfections. Pour se maintenir et durer, ils 
doivent renouveler leur substance qui s'écoule, se recom- 
poser à mesure qu'ils se décomposent, et réparer par des 
reconstructions incessantes les pertes continuelles que 
cause un effrayant travail de démolition. La vie a souvent 
été comparée à un foyer où brûle du combustible et qui 
ne tarderait pas à s'éteindre s'il n'était régulièrement 
entretenu. Plus elle est active, plus elle réclame de res- 
sources d'alimentation. Les animaux ont à cet égard plus 
d'exigences que les végétaux parce qu'ils dépensent davan- 
tage, et l'homme en a plus que les animaux, parce que sa 
vitalité est exceptionnellement intense. 

Se nourrir est donc, pour tout ce qui vit, la loi, la condi- 

1 



2 INTROIUXTION 

tion absolue de l'existence, et c'est ce qu'exprime le motd 
être qui, dans son acception première, avait simplement ti 
sens àeniangi-r (1). La prédominance de la fonction appa- 
raît clairement quand on examine le plan de la structure 
organique, dont la piÈci^ essentielle est toujours un esto- 
mac. Au plus bas degré de la série zoologique, les animaux 
rudlmentaires se réduisent A une poche d'absorption, et 
' philosophie anatomiqiie démontre que, dans les types i^li 
Tés, la plupart des autres organes sont des appendices et 
une dépendance de celui-là. 11 en est manifestement ainsi 
des appareils de circulation, de respiration, de sécrétion et 
d'excrétion, investis de tâcbes particulières dans l'œuvre 
commune de la nutrition, Les oi'ganes même de ta vie de>] 
relation sont, comme on a pu dire, " les serviteurs de l'esto- 
mac >■ . Les membres ont surtout pour emploi de quêter 
aliments, et les sens, de guider dans cette recherche. EnQn, 
des fonctions psychiques étant nécessaires pour y réussir, 
les appétits les plus formels des animaux, leurs instincts les 
mieux caractérisés, leurs notions les plus générales se 
rapportent à la nutrition. L'ensemble du mécanisme orga- 
nique semble donc surtout combina en vue de la réfection, 
et, malgré de sublimes prétentions, l'homme lui-même n'est 
qu'un tube digestif très perfectionné (2). Quelque humilia^i. 
tion qn'elle en ressente, la raison doit se résigner à suWr 
l'empire d'un besoin dominateur. 

C'est en eJTet un maître terrible que la faim. Sa tyranoi 
ne nous laisse que des instants de repos. Il faut mangi 
T>our vivre, manger aujourd'hui, manger demain, man> 
ger toujours. Les animaux sont absorbés par le soin de. 

(1) Il Le terme le plus abstrait qui existe dans notre langue, le 
^oiétre iesso) ne sigoiSait pas autre chose, dans l'origine, que 
manger, w { Franck, Dictionnaire des sciences philosophiques, au mot 
Signes.) 
' (2) " L'estomac, c'est l'homme même. " (Carême.) 
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feropaltrp, lit In iiUiparl: (tes aaiiyages ne cnnçoiveiil guère? 
ton puisse arair d'autres soucis li) ni de plna grand 
Ihenr (2) que de mtinger i"! sa faim. Les peuples civilisés 
rc-mémes, <iuoiquc sollicités par de plus tiault^a aspira- 
tions, doiveut forcément faire de la question du boire fil du 
mHHgér la [iréoccii potion principale de reAistence. Nulle 
tdclie n'impose à lu généralité des hommes autantd'efforts 
ctn'cîeri;eautaiilleiu'ingéiiiosilé. Ainsi que Perse, Rabelais 
tioclare " messor Gaster estro de tous arts le maistre... Au 
mandomeiU de messer Gaster, tout le ciel tremble, toute la 
terre bransle. Son mandement est unoimé Fairp le faut 
simx lUlny nu matinr (3) ». — « Dlnerestlebutdea actions 
•tiumaines. dit de même un humoriste dii dernier siècle; 
c'est pour dîner que les hommes travaillent en tous sens ; 
c'est pour dluer lui-même que le restaurateur nous fait 
dîner, que le navigateur s'expose aux tempêtes, que le sol- 
dat brave la mort Je me fais souvent cette question : 

Qo* est-ce que la vio? — C'est le dtner (4). •• 

Sons ces paradoxes d'mie exagération voulue, il y a une 
part d'indéniable vérité. La faim est le grand ressort, tou- 



\\ ] Diiiis le récit de son périple autour dû l'Asie, Nordenskiold 
rapporte que les peuplades sibériennes répétaient sans cesse ces 
mots si tristes : « J*ai faim ! » 

(2) Pour les nègres d'Afrique, se gaver de nourriture est la 
pluagrande des jouissances, « (Juand.n'en pouvant plus, un noir 
vient vous dire d'uo ton souriant : — ■> Moi, y en a plein », — 
vous pouvez être sûr qu'il est heureux. i> (Le capitaine Binger, 
ÙUi\lger an golfe de Guinér, Tour du monde, t89l, t. I, p, 31.) 

(3] l'aningntel, IV, 37. Énuméraul ensuite à plaisir les séries 
d'actes act'ompUs au commandenientde messer Gaster, il répète 
coame no refrain de cynique raillerie : <> Et tout pour lu tripe! •• 

141 Le noveu de llaineHU, dit Mercier, .■ réduisait à la mastica- 
tion loua Ifs prodiges de la valeur, toutes les opérations du génie, 
hHiS les dévouements de l'héroïsme ; enlin, tout ce que l'on fai- 
Mil do gmnd liaan le mnadc n'avait, selon lui, d'autro but et 
iTBiitre rt^snllat que de placer quelque chose sous ta dent. » (Ta- 
WiNiri de Paris.) 



■Jours tendu, de laclivité liutnaine. L'obligation de se nour 1 
fïir contraint au travail l'immense majorité des êtres douésl 
(déraison. Voyez-les répandus à travers le inonde, partoutl 
ULUx prises avec le besoin et se consumant en efforts pour le I 
latisfaire : que cherchent-ils arec cette ardeur infatigable 1 
btcetteinsatiableaTidité?Leurpitance de chaque joar. ta. 1 
nlupart sont occupés à produire, transporter, échanger, 1 
nébiteret préparer des aliments. Poursuivre sur terre des l 
j)roies, en pécher dans les eaux, élever des troupeaux do- | 
eaeatiques, cultiver des plantes nourricières, moudre U 1 
^rain des céréales, le convertir en pain, vendre des denrées J 
[comestibles, apprêter et servir des repas, voilà les profea4 
■^ions qui absorbent la meilleure part du labeur humain 
KlÂlors même que, dans un état de civilisation très com^ 

■ plexe, ses emplois sont les plus divei-s, si l'on réunit en atCM 

■ seul groupe les ouvriers qui collaborent .1 ralimentation i 
Bpublique, on trouve qu'il comprend plus des trois quarts-J 
mAe la niasse des travailleurs. La proportion est encore 1 
l'trôs élevée quand on compare, dans les villes, le nombre I 
Ides magasins où se débitent des objets de consommation k\ 
p'ensemble des établissements commerciaux (1). 

Aucune industrie n'occupe donc autant de bras, ne crée J 

Enne pareille somme de valeurs et n'a autant d'importance] 

■soit économique, soit philosophique ou sociale. Les arts J 

alimentaires doivent être placés sans conteste au premiei*! 

rang par l'aucienneté de leur institution comme par l'uti'l 

lité de leurs produits, qui est telle que toules les autres T 

^cbesses ensemble ne balanceraient pas celle-là. Puisque'] 

1 nourrir est la principale affaire des êtres humains,. J 



(I) En 1860, Paris n'en comptait pas moins de 29,069 sur un total fl 

'b 101,191, et leur chiffre d'affaires s'élevait à 1,087.367,000 fr.jf 

jrun total de 3,369,092,000 Tr., soit 33,20 %-{5'afM{i;ued^cennata'J 

Wite fiiidastrie parisienne, ISôO.) 
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INTRODUCTION a 

l'élude de leiu' activité doit attribuer k la manîi'Te d'y 
pourvoir uuc attentinii proporlionoée à un si grand intérêt. 
C'est le fond de TéterneUe histoire, la cause la plus fré- 
quente des troubles, des émeutes, des guerres, des migra- 
tions, des rivalités de classes, des révolutions d'États. 11 
importe donc de s'en rendre compte si l'on ne veut pas 
Ignorer la plus puissante des influences sous lesquelles se 
développent les destinées de l'humanité. 

Les historiens, pourtant, ne fournissent guère d'indica- 
lions à ce sujet. Dédaigneux des conditions de la vie 
commune, ils tiennent pour malséante la curiosité qui s'at- 
tache â ce bas détail et planent dans un monde idéal, 
étranger aux besoins de la prosaïque réalité. On man 
dans leurs récits. Les héros qu'ils cêlôhrent, pareils 
des romanciers, paraissent être des esprits éthén 
affranchis des nécessités vulgaires, vivent de gloire 
passion. Néanmoins, comme, au dire des indiscrets, il n'y 
a point de grand personnage qui ne i'asse au moins deux 
repas chaque jour, et comme son humeur, son esprit et 
son caractère dépendent en partie de son régime, comme 
enfin tous les hommes, égaux devant la faim et la soif, 
subissent la mOme contrainte, il n'est pas indifférent de 
savoir comment ils se nourrissent. Pour la science exacte 
des choses humaines, un menu de repas est plus instruc- 
tif (ju'une narration de faits de guerre, un livre de cuisine 
qu'un recueil d'actes diplomatiques, une statistique d'ali- 
ments qu'une relation d'intrigues de cour. 

L'histoire vraie serait donc tenue de dire par quels pro- 
diges d'ingénieuse sagacité des êtres en proie à d'impla- 
cables besoins sont parvenus à se procurer, au sein d'une 
nature avare, des moyens suffisants de subsistance, à les 
tenir au niveau de populations accrues et à les améliorer 
avec le temps, Notre espèce n'a pas réalisé de progrès qui 



' iuipoi'le (lavantnge, puisque nous lui devons la st5cui'ité de! 
1 notre vie et l'affranchissement partiel de la raison qui nel 
F' dispose d'olle-môme Bt ne peut céder lilirement à ses aspi- 
I rations qu'après avoii- satisfait, daus une juste mesure, an 
'' premier de. nos besoins. C'est ce chapitre trop négligé ( 

Thisloire de la civilisation que nous nous proposons d'e 

quisser. 



L'œuvre totale de la ri5feetion comprend une série dei 
taches particaliôres qu'il convient d'examiner chacune à 
part. La première consistait h reconnaître, dans le monde ■ 
I si mêlé dos productions natiu'elles, celles qui offraient j 
I comme aliments le plus d'avantages, et à mettre leur abon- ' 
dance en rapport avec nos besoins. Ensuite, comme ces ' 
ressources, empruntées aux deux règnes organiques, sont 
intermittentes et vile altérées, il fallait apprendre à les 
conserver, au moins d'une année à l'autre, afin d'en pouvoirv 
jouir sans interruption. En outre, la plupart étant défec-J^ 
tueuses et impropres aune consommation directe, oo a dùl 
inventer des artifices pour corriger leurs défauts, ajouler* 
à leurs qualités et les combiner en vue de subvenir aui 
multiples besoins de l'organisme, sous la forme la mieux 
appropriée à ses exigences. Enfin, il y avait à créer no 
matériel spécial qui permît de consommer les mots dan» 
(tes conditions satisfaisantes de propreté, de confort et 
d'élégance. 

Notre programme ainsi tracé, nous allons étudier succes- 
sivement la natui'e et la production des substances alimen- 
taires, les procédés usuels de conservation, la préparation 
des mets, celle du pain, celle des boissons, enfin le service 
des i-epas. 



HISTOIRE DE L'ALIMENTATION 



LIVRE PREMIER 



NATURE ET PRODUCTION DES SUBSTANCES 

ALIMENTAIRES 



Tous les ôtres organisés sont construits avec un petit 
nombre d'éléments combinés en diverses proportions. 
Quatre corps simples, remarquables par la puissance de 

* 

leurs affinités : le carbone, Toxygène, Thydrogène et Tazote, 
composent presque entièrement la trame de nos tissus. 
Quelques autres, doués de propriétés actives : le soufre, le 
phosphore, le chlore, le fluor, l'iode, le calcium, le magné- 
sium, le sodium, le potassium et le fer, se joignent aux 
précédents, mais en faible quantité (1). 

Ces matériaux, les seuls que la vie mette en œuvre, 
doivent être empruntés par elle au monde extérieur, vaste 
réservoir de substance où les êtres puisent dans la mesure 
de leurs besoins. Sous nos latitudes, les pertes d'un adulte 
et, conséquemment, ses exigences de réfection sont d'en- 

(1) L'analyse du sang, dont la composition résume celle de 
«organisme, puisqu'elle suffit à son entretien, montre que, sur 
100 parties, il contient 51,96 de carbone, 21,30 d'oxygène, 7,25 
d'hydrogène, 15,07 d'azote et 4,42 de cendres (Liebig). 



lltSTOtRE DE t AUMENTATION 

Iroû 20 grammes d'azote et 310 grammes de carbone par 
joor. De plus, révaporalion et les excrétioDS lui enlèvent 
une (juantité d'eau qu'on peut évaluer en moyenne ft 2 litres 
2 kilogrammes. Enfin l'oxygénation du sang dans les 
numons nécessite une consommation quotidienne d'à 
Kuprës 800 litres ou 1,013 grammes d'oxygène. Il faut 
ibyenir â cette énorme dépense. Telle est la tâche de 
(alimentalion. 

son acception rigoureuse, le terme d'aliment j 
Bevrait s'appliquer Sx toute substance ingérée et appelée à i 
irer dans le fonctionnement de la vie, en contribuant, | 
a rénovation moléculaire des tissus, soit à la pro- 1 
action d'énergie potentielle, sous forme de chaleur ou | 
S'înnervalion ; mais l'usage limite le sens du mot à dési-- 
;ner les substances auxquelles se rattache la sensation de I 
i faim. Cette resti'iction s'explique quand on considère la 1 
lature chimique des aliments, leur mode d'incorporation j 
it leur emploi physiologique. 
Parmi les matériaux qu'exige l'entretien de l'organisme, , 
ft'oxygône et l'eau sont les plus indispensables et ceux dont 1 
a consommation est ta plus étendue. L'un et l'autre sont! 
feuisés dans le milieu inorganique où ils abondent. L'océan I 
iiérien où nous sommes plongés se compose pour un cin- I 
Tiième d'oxygène, et la respiration nous le fait spontané-J 
^ent absorber, sans que nous ayons à nous occuper de la | 
^nction, sinon pour éviter de la troubler. D'autre part, I 
teau est assez répandue ù la surface du globe pour qu'il 1 
pe soit pas, d'ordinaire, malaisé de se désaltérer. Ces deux | 
jrands besoins trouvent donc communément à se satisfaire j 
bans trop de peine. Enfin, les substances minérales (phos- 1 
Bhates de chaux et de magnésie, chlorures alcalins, 
pzydes de fer, soufre, etc.) qui concourent à la nutrition, J 
■ont à ce point dîQ'nses dans la nature que la plupart des 1 
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produits dont nous vivons en contiennent une proportion 
sufflsante. Elles n'imposent donc pas de recherche spé- 
dHlc. Le nom d'aliment est réservé par le langage aux 
seuls composés d'azote et de carbone. 

Dans l'œuvre organisatrice rie la vie, cesdeus classes de 
dôrivés jouent, en effet, un rôle pri5(.'minent. L'eau n'a 
d'emploiqne comme véhicule mécanique; l'oxygène gazeux, 
que comme agent de combinaison. L'azote, au contraire, est 
assimilé; il constitue la trame de nos tissus; le carbone 
est brûlé ; sa combustion fournit la chaleur qui se trans- 
forme en monveinents. Mais l'organisme n'a pas le pouvoir 
de s'incorporer ces éléments dans leur condition de gaz 
simples ; il ne peut en tirer parti que sous forme de compo- 
sés complexes. Nous sommes donc obligés de nous les 
approprier dans les produits où ils ont déjà subi une éla- 
boration préalable. Cela réduit notre fonds alîmeutalre â 
des substances végétales ou animales. Parmi toutes celles 
que pourraient offrir les deux règnes organiques, il y avait 
encore un choix A fah'C, parce que beaucoup ont peu de 
valeur nutritive et fatigueraient l'organisme humain sans 
réussir à le sustenter. L'ingestion de plusieurs lui ferait 
même, à raison de leur nature toxique, courir de sérieux 
pârils. n fallait démêler, dans la foule des productions of- 
fertes A Tavidilé do l'homme, celles qui, unissant le plus 
d'avantages et le moins d'inconvénients, étaient les plus 
aptes à le nourrir. 

Une pareille recherche ne laissait pas d'être longue, 
rebutante et dangereuse. Les animaux, bornés, en général, 
à une seule sorte d'ahments, ont, pour les discerner, nn 
instinct très sûr qui résulte de l'aceoutumance de l'espèce 
k an régime particulier. Mais l'homme, omnivore par 
aécessité, avait besoin de tout connaître afin de comparer 
et de choisir. La raison devait suppléer ici l'instinct, et ce 
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fui sniis (loiilp son premier eitiploi. l'eiuianl la période U 
liale qu'on appelle état deiiatuEc. les Oti'es huniaîtis L>ut-eat| 
pour unique tflche de chercher à découvrir ce qui pou- , 
vaiL les alimenter. Pressés par uoe faim pennanenlt; t 
parfois exposés à d'ofifroyables disetles, ils dévoraient, 
seloii la forluue de leurs rencontres, ce qu'ils trouvaient et 
■leur portée. Rien ne put écliapper à cette expériuiealation 
hasardeuse partout poursuivie durant une longue suite 
(le siècles {1). « Nous devons probablement, dit Darwin, 
toutes nos connaissances sur les usages et les vertus das i 
plantes, au fait que riiomme, ayant, à l'oriRine, vécu i I 
l'état sauvage, a souvent été contraint par le besoin A'J 
essayer comme nourriture à peu prés tout ce qu'il pouvait 
mâcher et avaler (2). » Peut-élre fut-il, au début, guidâjl 
dans cette recherche par des indications instinctives, alori 
plus formelles et mieux écoutées. 11 pouvait aussi s'éclaire^ 
en observant ce que mangent ou refusent les animaux. Lef 
singes savent très bien distinguer les fruits comestibles* 
des fruits vénéneux, et l'on peut, en cas de doute, ! 
au jugement de ces dégustateurs accomplis. 

On acquit ainsi par expérience, en matière d'aliments, .J 
des notions précises. Les moins intelligents des sauvageSi-T 
connaissent à merveille, sur le territoire habité par eux, ce, I 
qui est ou non susceptible de nourrir. A ce degré d'incul- 
ture, tout le savoir, en histoire natm'elle, se borne à dis- 
tinguer, dans une classification aussi simple que pratique, 
ce qui se mange et ce qui ne se mange pas. La science des 
])euples primitifs serait même, sur ce point, supérieure à 
la nôtre, parce qu'ils n'ont pas nos ignorances dues à une 
Jongue désuétude et nos préjugés liés à d'aristocratiques 

(1) « Priscî, omnia scrutati, nihil intenlatum reliqiuire. » (Pline, 
Bist. nal., XXIII. CO.) 

(2J De la Variation t-ftc; les aiiiniaii.i: el Us piniitex. 1. 1, p. 32' 




NATURE Et PRODUCTION DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES 11 

répugnances. Un sauvage qui, au besoin, fait repas de tout, 
trouve encore à subsister là où un civilisé mourrait de faim. 
A mesure, en effet, que l'homme parvenait à se procurer 
par son industrie une abondance croissante, il pouvait éviter 
les dures extrémités de la famine, choisir les aliments qui 
lui agréaient le mieux et suivre librement ses goûts. Il a 
fini par ne retenir, pour sa subsistance habituelle, que les 
choses reconnues les meilleures dans le banquet inégal de 
la création. Faisons un rapide inventaire de ces produits les 
plus usités. Nous aurons à distinguer les aliments plas- 
tiques, assimilés par Forganisme, et les aliments calorifl- 
cateurs, destinés à être brûlés. Quoique leur opposition 
ne soit pas aussi tranchée que le supposait Liebig, puisque, 
d'une part, les matériaux plastiques concourent, en s'oxy- 
dant à la caloriflcation, et que, de Tautre, nombre d'ali- 
ments servent à la fois à produire de la chaleur et à la 
réfection des tissus, la distinction se justifie dans un 
classement sommaire, car elle reste fondée sur une diffé- 
rence de nature, la valeur des aliments plastiques consis- 
tant surtout en composés complexes d'azote, et celle des 
aliments calorificateurs en composés plus simples de car- 
bone. Nous leur adjoindrons, à titre accessoire, les condi- 
ments ou adjuvants de la nutrition. 



CHAPITRE PREMIER 



ALIMENTS PLASTIQUES 



La chair des animaux, leur sang, leurs viscères, leur 
pulpe nerveuse, le lait des mammifères et les œufs des ovi- 
pares constituent le fonds le plus riche de notre alimenta- 
tion. Telle est, en effet, dans tout le règne animal, Tiden- 
tité de la substance organique que, sous la forme de 
composés quaternaires, elle semble passer, toujours prête 
à revivre, d'un corps dans un autre par une sorte de trans- 
fusion. Aussi, quoique divers produits végétaux con- 
tiennent, mais en moindre proportion, des substances 
analogues (albumine, gluten, caséine...), une nourriture 
animale, qui les offre condensés sous peu de volume, est, 
sinon indispensable, du moins avantageuse à Fhomme. 
Les peuples dont le régime est entièrement végétal sont 
moins actifs, moins énergiques, moins aptes à la civilisa- 
tion supérieure que ceux qui vivent en partie d'aliments 
empruntés aux animaux. La différence de leur condition 
de vie équivaut à celle qui, dans l'ensemble de la faune, 
distingue les espèces phytophages, en général faibles et 
timides, des espèces carnivores, fortes et courageuses. 

Au premier rang des aliments azotés se place, à raison 
de ses qualités nutritives, la chair des animaux. La plu- 
part des espèces pouvaient fournir ce précieux produit; 
mais leur exploitation rencontrait des difficultés inégales 
dont on n'a su triompher que par degrés. 



* 
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seules proies que. dans le principe, l'homme était 
capable de saisir au moyeu de ses organes et de con- 
sommer sans préparation, appartenaientaux divisions infé- 
rieures du règne animal. Réduit, tant que dura l'état de 
nature, à vivre, comme les singes, de quête plutôt que de 
chasse, il devait se repaître à l'occasion d'insecles, de vers 
et de mollusques. D'aussi chélil's alimeots, partout rares 
et dispersés, ne pouvaient guère procurer des ressources 
régulières de subsistance, et leur emploi fut abandonné 
lorsque des industries plus lucratives permii'ent de s'en 
passer. De nos jours, sauf quelques exceptions de peu 
d'iniportance,ces proies, jugées répugnantes, sont exclues 
de l'ordinaire des peuples civilisés. Les tribus arriériies 
qui en ont conservé l'usage occupent le plus bas degré de 
la sauvagerie, et leur dénuement semble continuer jus- 
qu'à nous la misère de l'bumauiLé primitive. 

La viande, l'aliment par excellence, comme l'indique 
son nom il), fut une conquête de la phase chasseresse. 
En apprenant à vaincre, par l'invention d'armes, ou à cap- 
turer, à l'aide de pièges, les animaux, supérieurs que, dans 
sa débilité native, il n'aurait pas osé attaquer ou pu dé- 
faire, le sauvage disposa d'une classe d'aliments bien plus 
ample et moins pauvre que la précédente. Cette indus- 
trie nouvelle, développée dans une double direction, con- 
duisit à poursuivre, sur terre, les mammifères et les 
oiseaux, comme, au sein des eaux, les espèces aquatiques. 

La plupart des peuples sauvages, dépom'vus de trou- 
peaux et souvent sans pratiques d'agriculture, tb-ent leurs 
ressources de la chasse et vivent surtout de proies. Ce 
mode d'alimentatiou et le genre de vie qu'il impose leur 
donnent une vigueur, une énergie et une férocité qui 



(l) Viaiiik, du bas latin vivemla, ce qui fait vivre. 
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contrastent d'une manii>r'e frappante avec, l'inertie el t^ 
pusiltiininiité (les tribus bornées au l'égime àc la quéta.^ 
La chasse, qui exploitait une richesse iiatui'elle par sinpie'l 
prise do possessiou, a coiitiiiiiê «l'être exercée dans les J 
âges suivonta; mais, comme eile ne travaillait qu'à 1 
détruire, la reasoiircf! du gibier devait aubii- une décrois»- J 
sance graduL'lle et. dans les régions depuis longtemps ! 
ouvertes à In civilisntion. elle ne contribue plus que pour J 
une quote-part minime h la consommation publique- 
France, le produit annuel de la chasse est à peine i^valu^ 
10 millions de francs. 

Quoique de qualité moindre, la chair des poissons a 
encore une grande valeur nutritive et dut être recherchée) 
dès la période sauvage, par les populations riveraines dM 
eaux, qui demandèrent à ce genre spécial de chasse uDS'fl 
partie de leur subsistance. L'industrie de la pèche s'eat ( 
maintenue, à tous les âges de l'histoire, sur les hoi-da des \ 
fleuves et sur les côtes de la mer. Son produit, à rinversa 
de celui de la chasse, a pris une importance croissante» , 
par suite des développements donnés h la grande pèche (1). . 
Actuellement, la France relire de ses eaux douces pour ] 
20 raillions de francs do poisson par an, el, do la mer, j 
pour plus de iiX) millions (2). D'autres peuples trouvât ( 
dans l'eiploitation de leurs eaux de plus importantes 
richesses, qu'on estime s'élever à 273 millions de trant» | 
pour l'Angleterre et à 300 pour les fitats-Uuis. 

Lorsque l'industrie pastorale rempla(;a par l'élevage des 
troupeaux la poursuite des proies jusqu'alors conquises 

(1) V. Coitqitéle dtt monde animal, 1, 3. 

{■2) La France coasomme annuellement (1888) environ 20 mil. 
lions de kJlogr. de poissons d'eau douce, 126 millions de kitog»: | 
de poissons de mer, 1,600 millions d'huitres, 330.000 kilogr. de~ I 
moules, 173,000 kilogr. d'autres coquillages, 1,800,000 homards, 
langoustes et crabes, et 1,200,000 kilogr. de crevettes. 
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sur la faiiiifi liln-f, elle accrut ot ainêUora le fonds des 
subsistances. La domestication des animaux soumit h 
l'hoinme ot tînt à sa dispositioo les meiUem-s gibiers, qu'il 
âe^'ait avaat pourcliasser au prix de fatigues iiicessautes 
et vaincre liaiis de périlleux combats. Ceux qui organi- 
sèrent le régime pastoral n'eurent d'abord pour but ijuc 
rff se [irocui-er, avec plus d'abondance et moins de peine, 
des ressources d'alimentation, et l'utilité des animaux 
domestiques est plus grande encore sous ce rapport que 
sons aucun autre. 

Trois espèces, dites de boucberie, précieuses par l'ex- 
cellence de leur cbair : le porc, le bauif et le mouton, 
altmentent surtout les populations civilisées. Ku 1883, 
ta consommation frani;aisp portait sur 5 millions de 
porcs, fournissant 430 millions de kiJogr. de ïiaude, sur 
i,8UI),00(1 bœufs ou vacbes et 2,700.000 veauï, dont le débit 
rendait 600 millions de kîlogr., enfin sur (î millions de 
moutons, brebis ou agneaux, qui livraient 150 nriliions de 
kilogr. : soit, on tout, un produit de 1 ,200 raillions de kilogr. 
-de viande, dent la valeur, à 1 fr. 50 en moyenne, attei- 
gnait 1,800 millions de francs. La consommation, récente 
m France, de la viande de cheval est en progrès dans les 
grandes villes (1). Si l'on joint à cette ressource le pro- 
duit des petites espèces comestibles (lapins et volailles! 
qu'on ne peut pas estimer moins de 200 millions de francs, 
OD arrive h un total de plus de "2 milliards pour prix de la 
viande consommée en France, 

A cûté de ce gigantesque approvisionnement, gain de 
l'élevage domestique, le produit de la chasse et de ta 
ptebe, dont vivent les peuples sauvages, n'a plus pour les 
àviUsés qu'une valeur accessoire. Le gibier et le poisson. 
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devenus denrée de luxe, à raison de leur rareté, sont'^ 
recherchés par les classes riches, avides de mettre dans 
leui' alimentation une diversité sensuelle. Notre principal 
fonds provient de l'entretien des troupeaux. Mais il reste ■ 
beaucoup â faire pout élever la production de la viaudeV 
au niveau des besoins puMics. On évalue k 230 gr. par'^ 
personne et par jour ce qii'e: igerait en France une nutri- 
tion normale, soil 31 kitogr. par tiMe et par an, ou, poui' 
l'ensemble de la population, 3 milliards de kilogr. Or, la 
quantité disponible ne s'élève guère à plus de l,3iK) mil-g 
lions; encore est-elle très inégaiemeut répartie. Dans sotll 
enquête sur la condition des classes laborieuses, Leplaf^ 
constatait qu'en France 25,000,000 d'habitants consoin>1 
maient une quantiti5 de viande « à peu près nulle (I) 9.M 
De uotables progrès ont i^té accomplis depuis un sièol 
puisque, de 1780 â 1860, la moyenne générale par tôti^ 
a passé de 18 kilogr. à 28. La proportion, presque doublu 
dans les villes, se montait fi 34 kilogr. en 1862 et â 6 
en 1877. A Paris seulement elle se rapproche du taiB 
normal et s'élevait, en 1883, à 82 kilogr. par habitai 
En somme, il n'y a que les classes aisées qui jouissenl 
d'un conliugent suffisant de viande. 

Outre la chair des animaux, qu'on n'obtient qu'en les j 
sacrifiant, on utilise divers produits, tels que le sang, is\ 
lait et les œufs, qui se renouvellent et peuvent être exploi-'j 
lés régulièrement. Par suite de leur composition com-J 
plexe et de leur fonction physiologique, ces substances 
représentent mieux que la viande l'aliment complet oiSJ 
les matériaux: de l'organisme sont unis dans une juste J 
proportion. 



(t) Liiplay, ks Ouvriers européens. 
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Le sarij; est un aliiiioiit très riche, puisque ce fluide nour- 
ricier, idi'ntique dans toute la série des vertébrés, suffit 
. aux multiples exigences de la nulrition. Toutefois, comme 
il contient aussi les produits de la désassimilation, desti- 
nés à être élimint^s par voie excrétoire, il est mille d'im- 
puretés. Néanmoins, beaucoup de peuples sauvages ou 
barbai'es ont fait une consommation usuelle de cet ali- 
ment. Les Esquimaux, privés de boissons fermentées, se 
délectent à boire, à titre de breuvage réparateur, le sang 
cbaud des renne», des phoques et des veaux marins (1). 
Certaines nations pastorales ont su tirer du sang do leurs 
bCtes sans les tuer. D'aprC's Martial, lorsque les Scythes 
étaient pressés par la faim, ils saignaient leurs chevaux (2). 
Strabon dit la même chose des Cantabres, et Pline des 
Sarmates {'ô). Les récents explorateurs de l'Afrique cen- 
trtile ont trouvé le goiU du sang assez répandu chez les 
Pègres. Quand ils manquent d'eau et de vivres, rapporte 
Burton. ils ouvrent la jugulaire de leurs bétes de somme et 
se rassasient^ la manière des tigres (4). On cite même une 
tribu du Soudan, les Adjébas, qui u'uUlisent pas autre- 
ment leurs troupeaux et eu tirent du sang par iolervalles, 
comme un tribut régulier. Ils le boivent soit pur, soit mtUé 
au lait des chamelles. Mais, chez la plupart des peuples 
civilisés, des prescriptions d'hygiftne ont fait abandonner 
l'usage du sang. Le Peniateuqiie l'interdit aux Hébreux (5), 
et saint l'aut renouvelle cette défense aux chrétiens (6). 

(1 ) Hall, Life wUk tke Esquimaux, 1864. 

(2) Spectar... épigr. m, 4. 

(3) ffisl. "«(., XVIU, 24. 

(i) Burton, Voyage dans la région des lacs ri'' l'Afrique ci-u- 
trale, IK60. 

(S) Genèse, is, 4. — n Que personne d'enti'e vous uo manfe 
de aaag..., car l'âme de tonte bêle est dans son sang, » (Lvvi- 
lf}ue,xvii, 10-14 ; Deutéronome, xii, 33.) 

|6) Acies des Apiltres, xxi, -Z-S. 
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Le lait, que livrent en abondance quelques espèces, 
particulièrement la vache et la chèvre, est un aliment de 
grand prix, recherché pour sa richesse et pour sa dou- 
ceur. En détournant à son profit la source de fécondité 
que la nature donne aux mères pour nourrir leurs petits, 
rhomme a su rendre la lactation surabondante et a pu s'en 
attribuer l'excédent sans nuire au croît. Quoique Tusage 
du lait semble devoir dater de la possession des premiers 
troupeaux, il exigea peut-être, pour s'établir, un temps 
assez long, car, au début, les bétes, indociles et farouches, 
ne se laissaient pas traire sans résistance. Lors de l'arrivée 
des Européens en Amérique, les populations qui avaient 
des animaux domestiques (le lama dans les Andes, le bison 
au nord-ouest du Mexique) ignoraient l'emploi du lait et 
se bornaient à boire le sang de leurs bétes (1). 

Inconnu des peuples sauvages, le lait devint une des 
plus précieuses ressources des peuples pasteurs qui en ont 
transmis le goûta la plupart des nations agricoles. Celles- 
là seules n'en usent pas qui, dépourvues de pâturages et 
n'ayant que des troupeaux insuffisants, ne peuvent rien 
prélever sur ce qu'exige l'élevage du bétail. Dans de 
vastes régions comme la Chine et les autres contrées de 
l'Asie orientale, le lait est complètement inusité. Loin même 
d'en faire cas, ces peuples témoignent de l'aversion pour 
ce qu'ils appellent « du sang blanc ». Les Grecs des temps 
héroïques ne faisaient pas non plus une consommation 
usuelle de laitage. Homère n'en parle que comme d'un ali- 
ment propre à des nations barbares, qualifiées en consé- 
quence de « galactophages » ou d' « hippomulges (2) ». Héro- 
dote remarque comme un trait de mœurs des Scythes que 
le lait constituait leur subsistance habituelle. Mais, sauf 

(4) Prescott, Conquest of Mexico ^ t. III, p. 416. 
(2) Iliade, XIII, 5, 6; Odyssée, IX. 
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quelques abstentions locales, le goût du lait se retrouve 
chez tous les peuples qui possèdent des troupeaux, et cha- 
cun d'eux en demande aux espèces capables de lui en 
fournir. Les Hindous traient leurs buffles, les Tartares leurs 
juments, les ^Arabes leurs chamelles, les Lapons leurs 
rennes. Nous exploitons la vache, la chèvre et la brebis. 
En France, la production du lait était évaluée, en 1886, à 
7,3o0 millions de litres valant 1,171 millions de francs (1). 
La Grande-Bretagne, en 1883, nourrissait 3,400,000 vaches 
laitières et en retirait 8,172 millions de litres de lait dont 
les 5/12** étaient consommés en nature (2). 

Les œufs des oiseaux sont un aliment délicat qu'on a dû 
rechercher de tout temps, en dérobant à l'occasion ceux 
des espèces sauvages, mais qui n'a pu être obtenu réguliè- 
rement qu'à partir de la date peu ancienne où furent pro- 
pagées les volailles domestiques, et en particulier la poule, 
dont Tacquisition en Europe ne remonte pas au delà de 
vingt-cinq siècles (3). Une comédie d'Aristophane (4) men- 
tionne les cris des « marchandes d'œufs » qui les débitaient 
dans Athènes. Les peuples de l'antiquité eurent longtemps 
pour les œufs une sorte de vénération religieuse, faisant 
d'eux l'image de toute fécondité, le signe de la régénéra- 
tion des êtres et le symbole de la genèse du monde. Nos 
œufs de Pâques, ofl*erts en don au moment où la nature 
semble renaître, sont un vestige de ces antiques croyances, 
A mesure qu'ijs devenaient plus communs, les œufs ont 
perdu de leur prestige, mais gagné en importance écono- 
mique. On les honore moins, on en mange davantage, et les 



(1) Statistique agricole de la France^ 1886, p. 104. 

(2) Jurgens, Mémoirela à la Society of Arts. V. Revue scientifique^ 
•29 août 1885. 

(3) V. Conquête du monde animal, pp. 2o3 et suiv. 

(4) Plutus, 
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►élevés de consommation attestent l'estime où nous les- 
tenons. En 1882, on admettait qu'en France 4S millions 

e poules poiidiiieii t par an environ 3 milliards d'œufs, dont 

i poids (à raison àc 17 au kilogramme, en moyenne) sù. 
konterait k l Ta millions de lîilogr., et dont la valeur, à le» 

compter fr. 06 pièce, atteindrait 180 millions de francs. 

[ais ces chiffres sont fort incertains et probablement 
bsofûsanls, car la seule région du Nord-Ouest, en France, 

Importait en 1806 pour 7;t millions de francs d'œufs, et il 
be serait pas téméraire d'élever au quintuple la production 
totale. En 1892, Paria, avec une population de 2,447,000 ha- 
[àtants, a consommé 23,432,947 tilogr. d'œufs, ou, en 
^omhre, 468,638,940, soit 191 par tête. 

Si les produits azotés que fournissent les animaux cons- 
tetuent nos meilleui-s aliments plastiques, leur abondance 
fest par malheui- limitée et diflicile â étendre. Aussi, tant 
que les populations humaines ont demandé aux gains de la 
*ehasse et de la pèche ou au profit de l'élevage le principal 
entretien de leur vie, elles n'ont pas pu dépasser un niveau 
restreint d'accroissement, et leur bien-être est resté pré- 
caire, comme on le voit par l'exemple des sauvages et des 
larbares. L'exploitation des richesses du monde végétal 
Bev ait procurer un fonds de subsistance plus varié, plus 
Vaste et moins incertain. C'est pourquoi la production de 
lasse d'aliments a pris dans la civilisation une prô- 
ipondérance telle, que la plus grande partie du genre humai» 
rit aujourd'hui de récoltes obtenues par la culture, La- 
iriande, principal aliment des populations chasseresses, 
n'entre plus que pour une faible part dans le régime des 
peuples agricoles et devient chez eux une consommation 
e luxe. 
Il n'y a pas d'aliments dont l'usage soit aussi ancien et 
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plus général que celui des fruits. Leur cueillette fat, avec 
la quéle des petites proies, l'unique ressource de l'Imuiauité 
primitive. Dans les régions interiropicales où d'excellents 
fruits mûrissent toute l'année, les habitants vivent encore 
de ce facile produit, si bien approprié d'ailleurs aux exi- 
gences des climats chauds. Mais cet élément de subsistflnce. 
moins important dans les zones tempérées, est presque 
nul dans les contrées froides. La culture des arbres frui- 
tiers, partout où elle était praticable, remonte aux origines 
mêmes de la civilisation agricole. Toutefois, la réunion des 
meilleures espèces de fruits et leur perfection acquise sont 
des gains relativement récents. Les peuples de notre anti- 
quité classique n'ont disposé que d'un petit nombre de 
fruits et de médiocre qualité. Nos pères, au moyen âge, 
en faisaient aussi peu d'estime, et les fruits crus ne sont 
guère mentionnés sur les tables avant le xvi' siècle (1). 
Devenus, depuis lors, moins défectueux, ilslîgurenlchaque 
jour dans nos repas. 

Quelques fruits féculents, tels que celui de l'arbre à 
pain, la banane et les dattes, ont une réelle valeur alimen- 
taire et assui'ent, presque sans travail, la subsistance des 
populations entre les tropiques. La châtaigne, le seul de 
nos fruits qui mérite le nom d'aliment, donnait à la France, 
en 18fi2, un produit de 7 millions d'hectolitres estimés 
■U millions de fi-ancs (3), Parmi les fruits exotiques qui 
se consomment en Europe, mentionnons, à cause de l'ex- 
tension qu'a prise son usage, le cacao, employé sous forme 
(le chocolat. La substance de ce fruit contient deux fois 
plus de matière azotée que le froment, vingt-cinq fois plus 
rie matière grasse, et, comme il s'y mêle une notable pro- 
portion de fécule, elle constitue un aliment très riche, des 

rilinatifiii française, t. i, p< 448. 
ses, p. 47. 
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plus n'ijaraleurs qiiL' Ion coiiiitiisse. Kn nutre, Taroni 
' agréable donl elle est dauée l'a fait assimiler par les boti 
ujstes â l'ambroisie mythologique {Thcobramu cacai^ 
L'Europe, qui demande des quantités (croissantes de l 
produit, en recevait, en 1887, de 30 à 35 millions de kilogf 
— La plupart de nos fruits usui'ls (raisins, poires, pommet 
eerises, prunes, abrieots, pôchos, flgues, oranges, fraisai 
melons...), sont plus rafraîchissants que nutritifs et i 
peu de valeur plastique. Il s'en fait néanmoins une cod 
sommaLion trôs grande. En France, leur récolte, éTalw 
" à 250 millions de francs en 1842, ne pourrait pas l'O 
maintenant à moins de •i(M) raillions. 

Les légumes herbucés entrent pour une part ImportanU 
dans l'a limon talion publique où ils introduisent de ', 
variété. Ils contiennent des gommes, de l'albumine végi 
taie, de l'amidon, des sels, etc. Quoique leur culture dam 
les jardins remonte en général très haut, la richesse è 
nos potagers n'est pas ancienne, et ses développement 
datent surtout des derniers siècles (1). Les Romains dn 
premiers temps faisaieut grand usage de quelques légumèï 
communs, et un personnage de Plante proteste contre o 
abus. Les cuisiniers, dit-il, <• vous servent un pré dauslem 
ragoûts, comme s'ils avaient des bœufs à régaler. Ce soa| 
des amas de fourrages, des Iierbes accommodées aveî 
-d'autres herbes et farcies de coriandre, de fenouil, d'ail fl 
de persil ; h quoi ils ajoutent de l'oseille, des choux, d 

■ poirée, des bettes... El puis qu'on s'étonne que la vie soifl 
I ai courte, quand les hommes ingurgitent des herbages 

■ -cette nature! (2) » De pareilles doléances n'auraient ploi 

d'écho parmi nous, parci' que nos légumes sont mieiQ 

(i) V. Conquête ilic règne végéial, U, u. 
(2) PseiiiloUK, V. 79a à 8!4. 
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choisis et plus dt^ltcals. Eq 1862, la France récoltait poni" 
187 niillions de francs de choux, 96 de carottes et dp na- 
vels, 33 de salades, 23 de haricots verts, M de pois frais, 
16 d'arlichauts. 10 d'asperges, etc. ; soit eoserable une 
valeur do plus de 400 millions (1). En 1839, la quantité 
de li^giimos frais entrés dans Paris rpprOsenlait une con- 
sommation moyenne de 123 kilogr. par habitant. La 
mi*me proportion, (Hendue à la France entière, donnerait 
un total de 6 milliards de kilogrammes, peut-ûtre fort 
insuffisant parce que les habitants des campagnes con- 
somment beaucoup plus de ces prodnîls que ceux des 
villes. 

Les It^gumes féculents ont pUis de valeur alimentaire. 
Plusieurs sortes de tubercnles (ignames, patates, manioc, 
pommes de terre...) fournissent â diverses régions d'abon- 
dantes ressources. En France, la pomme de terre, à peine 
entrée depuis un siècle dans la grande culture, donne une 
récolte moyenne d'environ 140 millions d'hectolitres, va- 
lant de oOO â 600 milUons de francs, et dont un tiers envi- 
ron est consommé comme l<5gumo (2). Ailleurs on utilise 
d'autres produits. Le tapioca s'extrait du manioc, le sagou 
delà moelle d'un palmier qui croit dansle sud-est de l'Asie. 
En Perse et en Orient, le salep se relire de plusieurs sortes 
d'orchîs. Les Islandais se nourrissent en partie d'un lichen 
(Ceiraria hlandica) dont ils composent une bouillie géla- 
tineuse que Berzi^Uus regarde comme le meilleur aliment 
après le blé... Mentionnons enfin la famille des légumï- 
ucusea (fèves, lentilles, pois, haricots, soyas, etc.) dont les 
semonces sont de qualité supérieure, mais dont la culture 
. malaisée, la fertilité restreinte et le rendement irrc^gulier 
limitent par malheur les avantages. Leur produit total, en 



^l) Statht. agric 
\i.\ De FoviUe-, / 
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France, est, en moyenne, d'environ 5 millions d'hectolitres 
valant 100 millions de francs (1). 

Le grain des céréales offre, sous le moindre volume, 
l'aliment le plus sain, le mieux adapté aux besoins de l'or- 
ganisme, le plus facile à produire et à conserver. L'excel- 
lence et la régularité de ce produit lui ont fait, à juste titre, 
attribuer la première place dans nos cultures, dans notre 
régime alimentaire et dans notre ordre économique dont 
le prix du blé représente l'étalon type. Nous avons exposé 
ailleurs l'histoire de l'acquisition des céréales (2); nous 
devons nous borner ici à indiquer leurs qualités nutritives 
et leur importance dans la consommation générale. 

En tête, il convient de citer le froment qui, exception- 
nellement riche en gluten, se prête le mieux à la panifica- 
tion et constitue un aliment complet, capable de suffire à 
la réfection. La composition du gluten réunit en effet les 
divers éléments nécessaires à la nutrition, des substances 
azotées, des matières grasses et des sels. Par suite, le fro- 
ment tend de plus en plus à prédominer dans nos cul- 
tures. En Asie, 700 ou 800 millions d'Hindous, de Chinois, 
d'Indo-Chinois et de Japonais donnent au riz une préfé- 
rence moins justifiée, à cause de l'infériorité de ce grain, 
pauvre en éléments plastiques. Le maïs, aussi riche à cet 
égard que les blés tendres et contenant quatre fois plus 
de substances grasses, est d'un usage très répandu en 
Amérique et dans le sud de l'Europe. Moins apprécié, le 
sarrazin a pourtant une valeur nutritive égale à celle du 
froment. Le seigle, l'orge, l'avoine, le millet, le dourah en 
Afrique, etc., complètent les ressources en céréales. 
Comme mesure de l'utilité de cette classe de produits, 

(1) Statist. agric, de la France, 1868. 

(2) V. Conquête du monde végétal, II, iv. 
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disons qu'en France la récolte du blé (froment, épeautre, 
méteil) est en moyenne d'environ iiO millions d'hectolitres 
par an. Déduction faite de la semence, il reste pour la con- 
sommation 91 millions d'hectolitres qui, répartis entre 
38 millions d'habitants, représentent 2^S39 par tête. Il faut 
y joindre 106 millions d'hectolitres d'autres grains (orge, 
avoine, maïs, sarrazin, millet). Soit, en somme, une quan- 
tité de 216 millions d'hectolitres de grains valant 3 milliards 
de francs. Actuellement (1893), on estime qu'il se récolte 
dans le monde 823 millions d'hectolitres de froment, 473 
de seigle, 290 d'orge, 843 de maïs, et probablement une 
quantité égale de riz, soit en tout près de trois milliards 
trois cents millions d'hectolitres de céréales. Cet immense 
approvisionnement est la plus abondante des ressources 
qui assurent la subsistance du genre humain. 



CHAPITRE II 
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Une classe d'aliments, que Liebig a qualifiés de respira- 
toires, mais qu'on doit appeler plutôt calorificateurs, afin 
de nùeux exprimer ce que leur fonction a de spécial, com- 
prend, d'une part, les substances grasses, hydrocarbonées^ 
de l'autre les substances féculentes, sucrées ou alcooliques. 
Celles-ci dérivent les unes des autres. Toutes se décom- 
posent dans l'organisme sous l'influence de Toxygène, 
dégagent ainsi delacbaleur et sont ensuite éliminées sous 
forme d'acide carbonique et d'eau. L'importance de leur 
consommation se mesure à l'activité vitale et à la tempé- 
rature du milieu. Moindre durant la saison cbaude et dans 
les régions méridionales, elle augmente en hiver et dans 
les pays du Nord. Moïse a pu interdire la graisse aux 
Hébreux, et Mahomet les boissons fermentées aux Arabes. 
Mais, sous le cercle polaire, les religions qui ont édicté ces 
prohibitions auraient eu peu de chance de recruter des 
prosélytes. 

Les corps gras d'origine animale entretiennent la cha- 
leur par voie de combustion humide et possèdent, sous un 
poids donné, le plus de pouvoir caloriflcateur. Ils s'accu- 
mulent dans les tissus sous forme de dépôts adipeux qui 
constituent une réserve disponible pour les besoins éven- 
tuels de l'économie. L'organisme humain, dans sa condition 
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normale, doit en contenir environ 5 7o- Les substances 
grasses empruntées aux animaux servent d'assaisonne- 
ment aux substances plastiques et facilitent une foule de 
préparations culinaires, parce que leur adjonction rend la 
consistance des autres aliments moins ferme et leur sa- 
veur plus agréable. 

Si utile que soit le rôle des corps gras dans l'alimenta- 
tion, ils n'ont pas été toujours exploités, car on n'en pou- 
vait jouir que par artifice. Leur emploi resta forcément 
inconnu pendant toute la phase primitive. Tant que dura 
le cycle de sauvagerie chasseresse, les populations nour- 
ries de proies ne connurent la graisse que par exception, 
la chair de la plupart des gibiers étant d'ordinaire maigre 
et sèche. Ce riche produit fut un gain de l'âge pastoral et 
ne devint usuel que lorsqu'on réussit à nourrir avec sura- 
bondance, à l'état de repos, les animaux les plus aptes à 
l'engraissement. 

Dès qu'on sut les amener à ce point, ils devinrent l'objet 
d'une estime singulière. Pour TÉgypte des temps pharaoni- 
ques, les vaches grasses étaient un symbole d'abondance, 
comme les maigres de disette. Partout les animaux pour- 
vus d'un appétissant embonpoint figurèrent avec le plus 
d'honneur dans les festins. Homère célèbre « le gras fleuri 
du dos de cochon (1) ». Le père de l'enfant prodigue tue 
« le veau gras » pour fêter son retour (2). Les anciens con- 
naissaient et nous ont transmis l'art d'engraisser les vo- 
lailles par un régime forcé, et les auteurs latins s'étendent 
avec complaisance sur ce sujet (3). Au moyen âge, nos 
pères se régalaient avec « l'oie grasse » de Noël... 

(i) Odyssée,\iy. 

(2) Saint Luc, xv, 23. 

(3) Pline, Hist. nai,, X, 71 ; Caton, De re rust,, 89, 90; Cohi 
melle. De re mst.y Vin, 7, 1 ; Varron, Dere rust,, 111, 9. 
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Pur l'cffolde la tend<ince qu'ont les hommes à pi-éteraui 
dieui qu'ils adorent leurs goilts et leurs préférences, li 
cultes anciens faisiiient immoler sur les autels des victime^' 
grasses comme pnrliculiCrement agréables aux puissances 
célestes. Dans le Lévitiqw. Jélioïali se réserve jalouse- 
ment ee produit de choix : « Toute la graisse appartiendra 
au Seigneur (1)... » — « Le Seigneur dit àîlloïse : — Dites 
aux enfants d'Israî^I: Vous ne uiangereE point de la graisse 
de la hrehis. du bœuf ni de la chèvre (2). " Comme le porc 
était proscrit et le beture inusité, les Juifs, réduits aui 
seules huiles végétales, se trouvaient condamnés â faire 
maigre chère. Les Grecs et les Romains flrent aussi de 
la graisse l'objet de consécrations rituelles dont le terme 
d'ûiOHi/e rappelle le souvenir (3!. 

La consommation du lard et celle Aa la graisse sont 
considérables chez tous les peuples qui ont eu la sagesse 
de no pas s'imposer les prohibitions auxquelles se sou- 
mettent les Juifs et les musulmans. Le porc est spéciale- 
ment élevé en vue de ce produit, dont la valeur balance celle 
de sa chair. La graisse des autres espèces, moins douce et 
plus sujette à rancir, est en général peu usitée pour les 
accommodements. Pourtant, les Orientaui utilisent celle 
qui s'accumule en dépôt monstrueus dans l'appendice cau- 
dal des moutons dits « à grosse queue ». Dédaignées en 
Occident à l'état naturel, les gi'aisses inférieures de bœt)f< 
et de mouton, qualifiées de soif, sont entrées depuis pe) 

{{) Léuiii'iue, m, Ifi. 

(2) ma., vm, 23, 23. 

(3] Aj:onge, de ungere, oiodre. Quand les Douvellea mariét 
franchissaient pourlapremiëre l'ois la porte de la maison co *' 
gale, elles devaient, afm de s'en rendre Iss divinités favora 
et d'écarter les maléfices, oindre avec le doi^ les r 
de (graisse de porc. Telle était encore la coutume du I 
de Pline {HUl. ual., XXVIII, 37). Le nom latin do l'épouse, « 
dérivait de ce rite {Brisson, De ritu niipiiali). 
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dans les usages, après avoir subi uue traiisfomialioii iJoiil 
nous parlerons plus loin. — Citons encore l'huile de pieds 
de bœuf, qui possède, par exception, la propriété de pouvoir 
iHre chaulfée longtemps sans contracter d'Acreté. A raison 
de ct't avanliige. elie est recherchée pour les fritures. 

Le beurre est le plus délicat dos corps gras, le seul qui 
se maugB séparément avec le pain. Dès l'âge de la préhis- 
toire, les Aryas primitifs savaient recueillir la crème du 
lait et la battre pour eu extraire le beurre. Ils ont en effet 
transmis â plusieurs de leurs descendants les noms relatifs 
à la baratte (1). Les Hindous de l'époque védique consa- 
craient du beurre clarifié [ghce) dans les sacrifices, et le 
sanscrit a, pour désigner cette substance, une synonymie 
très riche (2), Il semble qu'mi produit dont l'élaboration 
est anssi simple aurait dû être connu et recherché de tous. 
les peuples qui ont fait usage du lait. Cependant on cons- 
tate, chez un grand nombre d'entre eux, même avancés en 
civilisation, de longues et surprenantes ignorances. Les 
populations de l'extrême Asie (Chine, Indo-Chine et Japon) 
n'ont eu connaissance du beurre que par leurs relations, 
dans l'âge moderne, avec les Hollandais et les Anglais. La 
Bibte ne fait aucune mention du beurre chez les Hébreux, 
bien qu'elle parle quelquefois de crôme de beurre (3). Les 
anciens Grecs l'ignoraient aussi et manquaient même de 
ternie pour le désigner, car le mot poÛTupov qu'ils lui appli- 
quèrent plus tard ne se Ut que dans les écrits des médecins 
et paraît d'origine étrangère. Si Homère, ni Hésiode, ni 
Théocrite ne mentionnent le beurre. Hérodote, voyageur 
curLeu.1, croit devoir décrire, pour l'étrangeté du fait, sa 

(I) Pictet. Origines iiido-eiirùiiéeiiiips. l. II, pp. 31, 32. 

(S) Id.. /W<i.,pp.31,34. 

(3) OviièHt; xviii, 8 ; Job, vi, 6. 
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pri-paratiori chez les Scythes : « Loi'squ'ils oui tii'i; le li 
ils le versent duiis des vases de bois, autour desquels ils 
placent des esclaves pour l'agiter. Ils en tirent la partie du 
lait qui surnage, la regardant comme la meilleure et la plDS 
délicate, celle de dessous comme la moins ostiaiéedJ.xUai^ 
Bon livre sur les Animaux (2), Aristote.qui rapporte diven 
ses particularités concernant le lait i?t le fromage, garde sia 
le beurre un silence absolu. Les Romains vécurent aussi 
longtemps dans l'ignorance de ce produit, dont ils dureaRj 
lu connaissance aux Germains. Pline en parle comme d'un^ 
substance singulière qui servait d'aliment aux nations bai 
bares cl dont la consommation, toute de lu\e, distingui^ 
chez eUes les riches du peuple (D). Nulle part on ne ■ 
dans les relations des auteurs latins, qu'à Rome les g 
mets, si avides de recherches sensuelles, aient fait usagi 
de beurre dans leurs repas ou pour des apprêts culinaires.'.! 
liBs rares passages des écrivains où il est question d»l 
beurre (4) se réfèrent à une substance mi-liquide, aafc*l 
logue à la crème. Ils ne savaient pas la baratter, comme eqj 
liJmoigne clairement, dans les langues grecque et latiau 
l'absence de termes pour désigner la baratte et le baratt^ 
ment. Ce mot même de crème (crerna), qui appartient à 
basse latinité, se lit pour la première fois dans les poésiâ 
de Fortunat, évéque de Poitiers fvi' siècle), comme uni 
locution barbare appliquée è. un détail de la vie barbare^ 
Il convient toutefois de dire, k la décharge des HébreavH 
des Grecs et des Romains, que la rapidité avec laquelle hsm 
beurre rancit dans les pays chauds n'en permettait guëre^ 
l'usage auï habitants du Midi. Aujourd'hui encore, l'Orientjd 



(i) Bistoires, IV, 3. 

(2) ^.lirnaiu:, m,20, 2i. 

(3) Hist. nat., XI, 4i ; XXVIH, 9, 3S. 

(4) ma.; Columellc, De re rusl., VI, 
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la Grèce, l'ilalie b1 l'Espagne tic consomuient que très iîï- 
ceptlonnellement du beurre el accommodent tout ii l'haile. 
C'est daus les contrées tempérées ou froides du l'Europe 
raoyenoe qu'on fait du beurre l'emploi le plus étendu. 
L'Angleterre cousacre à sa préparation le tiers de sa pro- 
duction de lak, environ 5,SU0 millions de litres et en retire 
une quantité de beurre évaluée ù 248 millions de livres, 
quantité fort iusufûsanle, car les Anglais en cousoniment 
AS3 millions (l). Eu France, la confection du beurre ne 
doit pas dtre moindre de !âOO millions de kilogr., d'une 
valeur totale <le plus de 500 millions de francs. L exporta- 
tion, en lttS4, s'élevait A 35 millions de kilogr., valant 
102 millions de francs (2). En 1892, Paris u consommé 
19.6o6,8fi8 liilogr. de beurre. La renommée du beurre de 
Bretagne est ancienne. M"" de Sévigné parle aveo éloges 
de celui de la Prévalaye; « Nous en faisons, écrit-elle, des 
beurrées infinies, nous y mettons de petites lierbes fines 
el (les violettes. « — La préparation du beurre a été fort 
«méliorée de nos jours par l'emploi d'écrémeuses centrifu- 
ges, qui séparent eu quelques instants, peu après la tialte, 
les éléments de la crème dans toute leur fraîcheur, et 
par celui de barattes très perfectionnées. 

lin similaire ou succédané du beurre, la margarine, est 
eatrée récemment dans la consommation et y occupe déjà 
une place importante. Ce produit, qui s'extrait de graisses 
DOO comestibles et de suifs quelconques, dont on isole 
l'oléo-margarlne, principe du beune, a été découvert 
en 1869 par M. Mége-Mouriés et utilisé à Paris, pendant le 
ilfige de 1870, sous le nom de u graisse de bouclie ■< ou 
de« beurre de Paris ". Depuis lors, sa fabrication a pris en 
Europe et en Amérique un développement rapide. Tou- 

(I) Jiirgens, Mémoire, V. Bévue nHenti/lque, 3!» août tfiBti. 
[%) Slatisl. a'jrie. de la franee, 1880, p. 125. 
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tefois, co beurre artificiel n'a pas les qualilês du beurrée 
uaturu!, d'abord i?n ce qu'il n'est pas entièrement a 
lable, ensuite parcR qu'il peut contenir des germes infec- 
tieux provenant de graisses malsaines on contaminées. 
Mais, comme la niargaiine est ol)tenue à un prix bioiH 
inférieur l\ celui du beurre, elle lui fait concurrence et sel 
souTent à sa sophisticalion. En 1887, In production delà ' 
margarine dans le monde atteignait déjà une valeur de 
plus de ^(W millions de francs. Actuellement {189â), cin- 
quante-deux fabriques en Allemagne livrent 130,000 quia-. 
taux inëlriques de beurre artificiel par au ; la Hollaude, en) 
1881, en exportait 230,000 quintaux, et une seule compa»j 
gnie de New-York fabrique 100,000 kilogr. par semaine [l)A 

Les huiles végétales furent nue acquisition de la phasefl 
agricole, comme les graisses et le beurre avaient été i 
gain de la phase pastorale. Leur abondance, plus facile â 
développer par la culture, accrut sensiblement les r 
sources culinaires et mit à la portée du plus grand nombrS 
des accommodements variés. Les huiles, d'un prix t 
revient peu élevé, d'une conservation facile et d'une flul 
dite avantageuse en beaucoup de cas, sont devenues d'W 
emploi universel. Nous avons fait ailleurs l'histoire i 
plantes oléifères (2). Rappelons seulement que l'hoi 
d'olive, la plus anciennement connue et toujours i 
estimée, a méritô de donner son nom à la classe entiârQ 
de ces produits (3). Elle a joui, chez les Sémites et châi 
les Grecs, d'une célébrité qui remonte aux temps mytholM 
giques. Pendant la période gréco- romaine, son usage î 
répandit, avec la culture de l'olivier, sur les bords de 1 

(1) Beiiiie icienlifiqm, fl juillet 1892. 

(2) Conqttéte du monde végétal, III, II. 

(3) Oletim, liuile, A'olea, olivier. 
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MMilerraniii?. Pourtant, d'après le témoîgnagn (Je Pline, 
l'huile d'olive fut rare, en Italie, jusque vers l'an 691) de la 
fondation de RoQie, un siècle environ avant notre ère (i). 
Par suite d'une fabrication défectueuse, les anciens n'ont 
eu que des huiles acres, et Pline dit même qu'on les 
préférait ainsi (2). Les Espagnols ont conservé celte sin- 
gularité de goût, tandis que, eu général, les autres peuples 
aiment mieus ne pas sentir la saveur de l'huile et tiennent 
en médiocre estime celle qui est barbarement préparée. 
L'insufûsance de leur production conduisit les anciens à 
faire essai d'un grand nombre d'huiles. Pline n'eu énu- 
mère pas moins de quarante-huit, toutes végétales, et la 
plupart comestibles (3), mais qui constituaient plutôt des 
curiosités que des ressources utiles. Les plus communé- 
ment usitées de nos joui'S sont, outre l'huile d'olive, 
qui a le plus de valeur, celles de pavot (dite d'oeillette, 
pour olietle, petite huile) et d'arachide, qui s'en rappro- 
chent au poiut que le commerce les confond souvent, 
puis les huiles de noix, de colza, de navette, etc. En 1868, 
l'Italie récoltait 1,600,000 hectolitres d'huile d'olive valant 
200 milUons de francs (4). A la même date, la France 
produisait par an pour 23 millions d'huile d'olive, 30 mil- 
lions d'huile de noix, 23 millions d'oeillette, iO millions 
d'huile de navette et 92 d'buile de colza (5). L'Asie con- 
somme surtout l'huile de sésame, En Afrique, plusieurs 
peuples fout usage d'huile de palme, et même de l'huile 
de ricin, réservée chez nous à des emplois pharmaceu- 
tiques. 



(1) nui. imt.. XV, 1. 

(2) Hhl. nat., XXIH, 39. 

(3) Ihid., XV, 7. 

(4) RapporlÈilu Jury incernaliomil, 18(i9. t. XI, p. I 
"ÙSiatiHt. agric. tle la France, 1868, pp. 70 à 77. 
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tiirt^netire» aux corps ^ras et aux Iniiles en pujssaned 
de ralorilîcatioQ, les substances amylacées, socrées oqg 
alcooliques uffrent l'ayaiitage d'uae production plus aisét 
et moins coûteuse. Nous retrouvons ici, à titre d'alinieiitil 
ée coml)ustion, les féculents dont nous anoQS déjà parlé et 
qui sont en effet de nature mixte. Le grain des céréales, 
tes semences des léguuiineuses, les tubercules de pomme» ■ 
de terre, etc., contiennent de l'amidou, et celte s^ibs^ 
tance, composée de carhone, d'hydrogène et d'oxygèn«,l 
contribue surtout à l'entretien de la chaleur. Mais il suffit 
d'indiquer, k cet égard, l'ulililé générale des aliments fari- 
neux. Nous devons insister de préférence sur le 
sacrés, plus spécialement caloriflcateurs. 

Le sucre, tenu longtemps pour unesuperiluité sensuellB,! 
est un aliment très utile dont le rùla consiste à produire 
de la chaleur par une combustion de carbone; 
dis que les féculents n'en produisent qu'après avoir sabi, 
dans l'organisme, une ti'an s formation préalable, le sucraJ 
se briUe directement et représente, pour ainsi dire, du com 
bustible tout préparé. Claude Bernard a montré qu'tm^ 
de nos principales glandes, le foie, a ponr fonction de fabri 
quer le sucre nécessaire aux besoins de Téconoroie. NoJ 
artifices ne font donc que compléter la nature, suivre 1 
aes voies et subvenir à ses exigences. Les matières sucrées ' 
augmentent les qualités alibiles d'une foule de substances^J 
leur communiquent une saveur agréable, et jouisseiït^l 
en outre, de propriétés antiseptiques qui les rendent pn 
près à conserver plusieurs sortes d'aliments. 

Tant qu'on ignora l'art d'estrau'e le sucre des plantesV 
qui en contiennent le plus, on dut se contenter d'en re-l 
chercher la saveur dans un certain nombre de produits ^ 
oi'i il se trouve condensé, tels que le miel des abeilles, 
le lait, certains fruits renommés pour leur douceur, 
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I' In sève sucrera de quelques espèces île Tiigélaux. 
, la plus riche en sucre de ces productions, a 
rempli chez les anciens, et jusqu'à une époque récente, 
l'emploi dont le sucre est maintenant inyesU. C'était, pour 
leti hommes des premiers temps, ia plus appréciée des 
fridndises, le symbole dL' ce que la nature avait de ineiileui' 
et de plus doux. La mythologie faisiiit nourrir de miel 
Jupiter enfant parles nymphes de la Crète, et les Hébreux, 
en quête de la Terre promise, se la représentaient comme 
une coDlrée bénie où abondaient •■ le lait et le miel (1) ». 
Virgile et Pline regardent encore ce ■> produit de l'air « 
cowiue un don du ciel (â). Toutefois, le miel dut être assez, 
rare aussi longtemps qu'on fut réduit à dérober dans les 
bois celui des abeilles sauvages. L'établissement de l'api- 
culture, qui ne parait pas remonter au delà du vt" siècle 
avaut noti-e ère (3), marque le moment oii, le désir de se 
procurer des aliments sucrés étant devenu plus pressant, 
00- s'efforça d'y pourvoir en multipliant les ruches et en 
leur donnant des soins. Depuis lors, le miel, objet d'une 
production régulière, put être employé à une foule d usages 
où mnintenant il est remplacé par le sucre. Les anciens en 
fatsuient des dons, au nouvel an. avec des fruits, eu si^ne 
d'heureux augure. " Que signifient, dit Ovide, les datles. 
les figues ridées, le miel blanc dans un vase blanc que les 
Romaina s'offrent alors 7 Ce sont autant de présages ; ou 
aoahaile par là que l'agréablesaveur du préseul se retrouve 
dans la destinée, et que l'année, dans son cours, soit 
exempte de toute amertume {i). « La faveur et le prix du 

(I ) Exode, m, S ; Nombres, xiv, 8 ; Dentèronome, xi, 9. 
(2) « Aeri niellis cœlesliadona n, dit Virgile; Ht Pline: " Venit 
mel in aère... magnam cuelestis natiirie voluptatem afferl. « 
ifiUl. nat., XI, 12.) 
■ Igi^ y. Ctmqttiteda monde animai, pç.^^ 290. 
"rt/'iMfes, 1, 183, 186, 
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miel se iiiainlinreat pendant le moyeu âge. Les rois mêmd 
en distribuaient par muni&cence, et l'on voit Louis-lej 
Débonnaire, comme plus tardCharles-le-Chauve, eavoyai 
des présents de miel aux religieux de SaInt-Germam-de*j 
Prés et de Saint-Denis, Mais, fi partir de la Renaissance] 
ce produit, supplanté par le sucre dans la plupart de sed 
usages, n'est plus consommé qu'en nature ou sous form 
de pain d'épice. 

Le miel, en effet, constituait un sucre imparfait, impui 
sujet à s'altérer et inapplicable à une foule d'emplois, 
qu'on aurait soubaité un sucre épuré, sans mélange dd 
substances ni de saveurs étrangères, qu'on put transporter 
sans peine, conserver sans soin, employer à volonté sous 
forme solide ou liquide, et sm-lout produire avec une abon- 
dance pleinement facultative. Le problème a été résolu d 
la façon la plus heureuse par la culture et le traitement J 
des plantes saecbariféres. 

Dans l'Inde et dans l'Indo-Chine, où croit spontaném 
le précieux roseau, la canne à sucre fut sans doute utiliséf 
de tout temps. Mais on se contenta d'abord de sucer les tige! 
fraîches, comme font encore les nègres et les enfants d 
le voisinage des plantations. Ensuite, on obtint par presi 
sion un jus sucré qu'on employa comme sirop ou midi 
végétal. Enfin, on trouva dans le résidu de son évaporation J 
un sel qui constituait le vrai sucre. Les Lois de Manou (1) J 
mentionnent le sucre chez les Aryas de l'Inde à une datç-l 
que les incertitudes de la chronologie laissent indécis^-j 
entre le in" et le vm" siècles avant notre ère. Le 1 
sanscrit de saccar a passé dans toutes les langues de Ift, 
famille aryenne (2). 



(1) Lais, XII, 6i. 
(%) Persan skakar, grec c 
*ucfe. 



x-/_apiv, latin saccliariim, frani^an 
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Ignoré des Hi^lireus, dont les livres n'en fournissent au- 
cune mention, et par conséquent des Assyriens à l'époque 
de la captivité, le sucre fut révélé !i l'Occident par l'expédi- 
tion d'Alexandre. Théophraste est le premier écrivain qui 
eo parle dans son fragment Du miel. Dioscoride, Pline et 
Galien décrivent ce « sel ludion « sorte de « miel congelé '< 
qu'on retirait d'un roseau; mais ils ne le citent que comme 
une rareté dont l'usage était exclusivement médical (1). 

Le sucre ne put se répandre qu'avec la culture de la 
canne, propagée par la conqiiéte arabe en Egypte, en Syrie 
et en Espagne. Au vn" siècle, Paul d'Égine en parle comme 
d'un produit qui n'a plus rien de rare, quoique encore peu 
usité. Son emploi prit quelque importance quand, à par- 
tir du xu° siècle, la canne fut cultivée en Sicile. Plus 
tard, les Espagnols la transportèrent dans les lies de la 
dite d'Afrique, à Madère et aux Canaries qui, dès la fin 
du xV siôcle, produisaient assez de sucre pour que, 
d'aprôs le témoignage de Guichardin, cette denrée cons- 
dtuât un des principaui articles d'échange entre l'Espagne 
et les Flandres. Néanmoins, la consommation resta très 
bornée jusque vers le milieu du xvu* siècle, où la culture 
de la canne â sucre dans les colonies d'Amérique peimit 
de donner â la production et aux usages une extension 
croissante. 

Depuis un siècle, la canne à sucre a trouvé une rivale 
dans la betterave. Déjà signalée par Pline poui' sa dou- 
ceur (2), la bette des anciens, devenue notre betterave gi'âce 
à un perfectionnement du type obtenu au xvi° siècle (3), 
fut étudiée par Margraff qui, dans un mémoire présenté à 
l'Académie de Berlin (17-47), signala la possibilité d'en ex- 

(() HUt. nul., Xtl, 17. 

(2) Uht. naî., XIX, 40. 

(3) Olivier de Serres, ThéiHre iVnqrkidi-iire. V|[, 7. 
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du siicre. Quarante ans plus lard, les l'PCberchBJ 
•d'Acfaaril {i'iS'j couvertirent cette iudîcatiuii âcîeatiAqm 
|i6B pratique industrielle, el deux Framjais, Thiéry et Deles^ 
réussirent à organiser la production ,(|iii, eucouragée™ 
Vpar Napoléon en 1810, lors du blocus coiiUin^iilal, ne tarda 
[.pas à réaliser de rapides pro^rfis. Wts 1828, on comptait 
■en France 585 ful)riques d« sucre indigène, lionl. le prii ri 
frevients'ahaissadeûrr. lekilogr. eul8li,fiO fr. 9Uenl83f 
t les améliorations enlreTues par la tiiéurie en laissaieQll 
I espérer la réduction â moins de Ir. 30. La pps^ 
duction (lu surre de betterave ^gale aujourd'hui celle] 
du sucre de canne. Quelques autres plantes soni 
h ment exploitées comme saccliariffres, l'érabie â sofiM 
aux Ëtats-Unis et au tïanada, le sorgbo sucré en Chine^ 
e mais... 

Transformer un suc liquide inélt' de fiiibstancfs inipuraf l 

3t corruptible en un sel homogène, btanc et inaltérable, 

l'était un problème difficile dont de longues recberches ont 

I trouvé la solution. IjC passage des Lois de Manon où se lit 

^ ia première mention historique du sucre montre que, si les 

Hindous savaient alors l'extraire du jus de canne, ils ne 

J'obtenaient que sous forme de cassonade, ignorant l'art de 

&e faire cristalliser et de l'épurer. Le sucre en cristaux était 

I a l'époque gréco-romaine, car les auteurs latins 

[■décrivent le " sel indien "comme un mîel cristallisé en 

■ -fragments de couleur de gomme et de la grosseur d'une 

T noisette (1). Il devait donc avoir de l'analogie avec notre 

I ■ancre candi (2). Aumoyen âge, la chimie naissante s'efforça 

I -de purifier le sucre. Dès le xm' siècle, la Sicile et l'Ânda- 

Imisie produisaient du sucre blauc, et un écrivain d« «et 

.âge, Arnaud de Villeneuve, donne la recette pour le clari- 



(1) Pline, Hist. nat., XII, 17. 
(3) Ce mot se rattache par l'a' 



e kand an sanscrit khantla. 
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Savccdes blaucsd'œilfs (i).Le n sucre blanc ■■ se trouve 
mflDliontit^ claiis uu compte du dauphin viennois Humbert, 
» la date de i:i33, et liaus une ordoiinauco du roi JeaQ, 
de 13a3. Un peu plus tard, le poëtc Ëustache Deschamps 
(mort eu I4iiO) fait figurer le <• sucre blanc pour tarte- 
lettes " parmi les dépenses ordinaii'es d'un mma^c, ajsé. 
Eatiu, le Testament de PatheHn parle de « sucre fin •> ou 
raOia^ Ci). La méthode pour l'obtenir se trouve décrite dans 
les c euvres d'un auteur du siv" siècle, Barlhomé l'Anglais. 
travaux desdùmistes de dos jours oui failbeaoc0»p 
'eeser les procédés de raffinage du sucre, Sa décolo- 
ba au moyen du noir animal date de 1813. Viiidustrie 
emploie actuellement, pour la labrication du sucre, des 
.l{if)areils d'une construction savante où les élaboratious, 
^jleses et délicates, que la matière doit subir, s'aixom- 

Bc promptitude et précision. 

B efforts, continués pendant trente siècles, ont doaic 

bécessaires pour doter la civilisation de cet utile pps- 

1 SLrabon avait, d'après Néarque, défini le suci-e « uo 

iawl Bans abmlles » (3). — « Un miel avec des milliers 

d'activés et inteliligentes abeilles, diiions-mous aujourd'hui, 

Aqoi sont: le cultivateur qui fait croître la plante à sucre, 

bduBtriel qui sait en extraire et travailler le jus; enfin 

tarant vou^ i la rechei'che des meilleurs pi-océdés 

*nt pour objet d'accroître et de rendre plus économique 

■ production qui touche par tant de points au bien-ôtne 

léral et à la richesse pubhque (4) ". 

a pri>ductioo du sucre de caaue dans le iDoodti civilisé 

it «ralaée â 2, âOO, 000,001) de kilogr. en 1B82, &t celle dit 



b LegTWMl d'ÂDssy, Fie privée ilix frttitçaiit, L U, (». '.Hi. 

aiÀ.,ibid., pp. 198, IGQ. 

n Géographie, XV, i, S 2IJ. 

^ fiapponlii it>i Jury i«iifnianuvri/,imi,UXl,-pp. MH,'Ji^. 
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Bucre de lietterave à 2,200,000,000 de kilogr. Ce rier^ier } 
brogres.sGd'ann<^e en année. La fabricatioode sucre d'érable 
Q Amérique atteint du 30 A 40 millions de kilugr. On peut 
[aujourd'hiii porter â plus de S milliards de kilogr. la quan- i 
nnuelle de sucre livrée h la consommation. 
Les emplois du sucre dans l'économie domestique ont! 
buivi ledéveloppemenlde la production et sont aussi éten-l 

13 que variés. Cetalînieolentre dans un très grand nombre 

[9e préparations saluhres, lieureusemeut appropriées 

Btesoios des malades, des enfants et des vieillards. Il rendil 

une foule de mets ù la fois plus nutritifs et plus savoureiix.,1 

rAIe dans la cuisine moderne est celui d'un condîmenti 

Bnniverset. Il a beaucoup contribué à vulgariser l'usage dtil 

leafé, du thé, du chocolat et de toutes les boissons chaudea<l 

f ou rafraîchissantes, dont il corrige l'amertume ou l'aciditél 

[■pour u'en laisser subsister que le parfum. Il donne le mofenl 

' d'adoucir les fruits trop aigres, d'ami-liorer les vinsfaiblesjj 

I -de préparer les liqueurs. Ses propriétés antiseptiques sobH 

r utilisées pour confectionner des conserves, des conûturea^ 

' et des fruits confits. En un mot, c'est un ingrédient quî 

se prête aux combinaisons les plus diverses, et dont laM 
L goiit, synonyme de douceur, se retrouve partout avec-l 
ftplaisir. 

La consommation du sucre est, chez les peuples civilisés, 1 
f un indice tvès significatif de leur condition de bien-être, ' 
f«ar, mieux qu'aucune autre, elle marque nettement la] 
F limite où l'on passe des satisfactions indispensables auil 
Jouissances facultatives, c'est-à-dire du nécessaire au su-J 
I perflu et de la gène à l'aisance. On pourrait donc mesui 

à cet étalon très sftr les progrès, constants d'âge en âge, defl 
fia richesse publique, mais surtout rapides de notre temps. 
[ Les anciens n'onl connu le sucre qu'à l'état de rareté exo- 
I tique. Quelques curieux en Europe purent en goûter, per- I 



ALIMENTS CALOHIFICATÏUHR 4! 

sonne n'en fit niors un usage habituel. Jusque vers la lin 
du moyen âge, ses emplois furent estri^mement reslreinta. 
En 1370, ja provision d'une reine de France, pour l'entre- 
tien de la maison royale, se réduisait à quatre pains de cinq 
livres chaque, i-oAtant dix sons la livre. Sous Henri IV, le 
sucre se débitait encore chez les pharmaciens, qui le Ten- 
daient à l'once, et il fallait vouloir acheter la santé à tout 
prix pour faire les frais de ce remède imaginaire. L'appli- 
calion même du produit comme afçenl thérapeutique le dis- 
créditait comme aliment et le ravalait au rang des drogues 
suspectes. On lui reprochait de gâter les dents, de donner 
des vers, etc. Sous Louis XIV, le sucre était encore une 
denrée de luse qu'on invitait de prodiguer, et Scarron ac- 
cuse maligoemeut sa sœur d'avoir, par esprit d'économie, 
fait rélrécii" les trous de son sucrier. Les dragées, rempla- 
çant Xesépices du moyen âge, composaient alors un cadeau 
toujours bien reçu. On en offrait ans juges pour se conci- 
lier leur faveur, aui femmes pour eu âtrehien accueilli, aux 
enfants pour s'en faire aimer. " Omne animât copieur cscâ. » 
Au début du xvm° siècle, la France, peuplée de Ifi mil- 
lions d'babitants, consommait 10 millions de kilogr. de 
sucre. Ce ehilîre, porté à 23 millions en 1789, descendit jus- 
qu'à 7 en 1813. pour les 44 millions d'habitants de l'empire 
Avançais soumis à la rigueur du régime prohibitif. Mais, à 
partir de 1815, la consommation s'élève rapidement. De 
16 millions de kîlogr., pour la France ramenée à ses an- 
ciennes frontières, elle monte par degrés à 40 millions en 
1820, h 80 en 1831, à 202 en 1838, à 377 en 1877. Ces chiffres, 
qui attestent d'immenses besoins, pourraient s'accroître 
bien plus encore. L'Angleterre, avec une population 
moindre, mais plus riche, absorbait à la même date 
M8 millions de kilogr. En 1884, la consommation de sucre 
par tête filait évaluée à 3'"'',a pour la Russie, S'"-,!! pour 
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r.\iitric lie-Hongrie, «'".S pour rAlleniagne, U"", 4 pour la 
Traiifie, 23''«.4 pour les Etats-Unis, et 30''», i pour la Grande- 
Bretagne (i). En Atislralie même elle alteinl KO kilngr. Ou 
voit ([iiels Oéveiopppments rindiistrie sucriène serait sus- 
(!eptilile de prendre si les 1,400 millions d'êtres humains 
pouvaient donner au m?me besoin (les satisfactions égales. 
De 3 milliards de kilogr. la production devrait i^tre portée à 
30 OU 60, et durait peine à suflire. 

Mentionnons endn pour mémoire, plus qu'à titre d'ali- 
rnent, la saccharine ou sucre de houille, découverte es 
par Falilberg aux Ètats-lluis. Celte création de la chi! 
possède un pouvoir édulcorant de 200 ^ 300 fois supérieur 
'à celui du sucre et qui est encore sensiLle dans une solution 
au 70,000°, Mais la substance n'est pas alibiie, car elle ne se 
décompose pas dans l'organisme, et son ingestion pourrait 
n'être pas sans inconvénient. Elle se borne à procurer une 
sensalion agréable. Cela pouiralt parfois rendre son eiB* 
ploi utile pour masquer le goftt des substances amères 
remplacer le sucre là où l'usage en serait fâcheux, comi 
dans le diabète. La saccharine, devenue l'objet d'une fabri- 
cation industrielle en .\llemagne, y sert principalement à 
la falsification lucrative des sirops, liqueurs, bonbons,. 
confitures et autres aliments sucrés. 
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Pour compléter la série des aliments caloriflcateurs, îl 
nous resterait k parler des boissons alcooliques, dernier 
produit (le la transformation des fécules et des sucres; 
mais nous nous bonrerons ici à indiquer leur rôle dans la 
nutrition, nons réservant d'exposer plus loin leur histoire 
â la suite de celle des boissons fermentées, où elle swa 
m!eu\ à sa place. 

(1) Harvey, Happoi-I snr l'iuihistrie mciière ai'or Éttas-Bnia, 
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ADJUVANTS DE LA NUTRITION. CONDIMENTS 

. Les aliments destinés à la réfectioD des tissus et ceux 
qui eerveot à entretenir la chaleur vitale pourraient suffire 
aux exigeaces de l'arganisme ; néanmoins, on leur adjoint 
avec avantage une classe de substances qui, de peu de 
valeur par elles-mêmes, ajoutent à celle des matériaux 
alilbjles parce qu'elles stimulent les organes, avivent la sen- 
satioiL, provoquent l'afflux des forces nerveuses et favo- 
risent ainsi le travail de la nutrition. Ce sont les condi- 
ments, dont l'universel emploi atteste l'utilité. On les dis- 
tingue en salins, acides -et aromatiques. 

Le sel marin ou chlorure de sodium est, de tous les ad- 
juvants delà nutrition, celui dont l'usage est le plus ancien, 
le plus général et le plu« important. Doué de remarquables 
propriétés chimiqueSvil excite la sécrétion des glandes «ali- 
vmresL, «oacoort à l'œuvre de la digestion et facilite l'assi- 
BBÂbutioii interstitielle. Sa saveur franche plait à tous les 
gQfùis et les animaux mêmes, priûdpalement les herbi- 
vores, s'en montreat avides. Associé aux aliments, il les 
rend plus sapides, moins indigestes et plus nourrissants. 

Comme il fallait de l'industrie pour obtenir le sel, et des 
relations commerciales pour le répandre au loin dans les 
terres, sa production et sa consommation marquent un 
niveau de civilisation assez tardivement s^teiot par les 



peuples polices. Son emploi, rjuî semble dater de la phas 
agricole, oii la prédominance du régime Tégétal en ût sentir 
le besoin, diitctre ignori^ pendant une très longue durée 
de la préhistoire. Les peuplades de la Sibérie l'ignorent, et i 
les Finnois n'ont pas de terme pour le désigner. Lors dèî 
l'arrivée des Européens, il était encore inconnu dans I& 
nouveau monde, rnSme au l'érou et au Mexique. En Afii^ 
que, les nègres riverains de l'Onbanghi, au Congo, rempla-g 
cent le sel, pour assaisonner leurs aliments, par un chlorur» 
de potasse extrait après lisiviatîon des cendres de végétau""; 
Dès l'aube des temps historiques, l'emploi du sel 
était au contraire commun â toutes les populations civili- 
sées de l'ancien monde. Les Aryas primitifs lui donnaient 
un nom (I] qu'ils nous ont transmis avec son usage. Ho- 
mère juge ce condiment si nécessaire que, pour indiquée^ 
char, un peuple le plus bas degré de la sauvagerie, il bqI 
contente de dire qu' " il ne mêle pas de sel à ses aWA 
menls (2) ». " Pput-on, demande aussi Job, manger d'um 
viande fade qui n'est point assaisonnée avec le sel î (3) t 
Pline déclare que, « sans lui, on ne saurait vivre agréan) 
blemenl (-1) ". Plutarque l'appelle « le condiment def 
condiments ", et Varron dit que, mangé avec le pain, i 
tenait lieu de bonne cbère. Ctiez les Romains du temps dêl 
la république, l'ordinaire des soldats consistait simplemeol'fl 
en rations de pain et de sel. De ià provient notre termï^ 
de salaire (salaritim), appliqué dans le principe à la solddjj 
des troupes comme indemnité pour le sel, et qui a prisfl 
depuis un sens général pour exprimer la l'élribution do.'| 
travail des artisans. 



(1) Sanscrit Jiora.'i. yrcc â^;, liitin snl. 

(2) Od<ixsée, II. tS2. 

(3) Jnb, VI, tl. 

(41 Hw/. uat..\\\\, 41. 



aujuvAnts db la hittritios. condiments 45 

Dans les mœiirs aDcienues, le sel était un symbole d'hos- 
pitalité. On l'olTrait à ceux qu'on voulait bien accueillir; on 
le répandait, au contraire, devant Tliôle qu'on refusait de 
recevoir, eltelle est l'origine de la superstition qui fait re- 
garder comme un signe de mauvais augure l'effusion, uiéme 
accidentelle, de la salière sur la table, petit malbeur qui, 
autrefois, aurait risqué de passer pour une impolitesse 
grave. Par suite, le sel exprima l'idée de concorde et de 
sagesse. Dans la Bible, un « pacte de sel » est synonyme 
d'alliance perpétuelle (1). Jésus dit à ses disciples qu'ils 
sont" le sel de la terre (2) ". Ce terme prit même une signi- 
ûcatiou esthétique. Les belles femmes, les beaux ouvrages 
eurent du sel (3), comme nous le disons encore d'une scène 
de comédie ou d'un trait vif et spirituel. Enfin, le sel devint 
l'objet de consécrations religieuses et figura dans une foule 
de rites. Homère l'appelle « divin (4) », et l'iaton « cher 
aux dieux ». On leur en lit des offrandes sur les autels 
comme d'unedesmeilleures choses que les hommes tinssent 
d'eux. Ai'uobe dît qu'on sanctifiait les tables eu y plaçant 
des salières et les images des dieux. Les Juifs consacraient 
leurs victimes par le sel, et les chrétiens le font servir au 
sacrement du baptême. ■ 

On peut juger par ces mentious eu quelle eslime le sel 
a été tenu de tout temps. Les nègres de l'Afrique intérieure 
en témoignent d'une façon plus significative encore par le 
fait que chez eux le sel, rare et cher, rivalise de valeur 
avec la poudre d'or et remplit l'office de monnaie. Là, des 
grains (le sel sont une friaudise réservée aux chefs, et l'on 
a va les Gallois ainsi que les habitants de la Cûte d'Ordon- 



({) Nombrei, xviu, S 

(2) Saint Matihieu, v 

(3) Catulle. Carm., 1 

(4) Iliade, IX. 
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n(?i' un OU deux esclaves paui' une poigin^e de sel. " A Via 
térieui' du puys, dit Mungo-Park, le sel. est le régal | 
eicellence. C'est un spectacle curieux pour un Européd 
(jue dQ voir un enfant sucer un morceau de sel coRime I 
c'était (iu sucre... Lorsipi'on dit de quelqu'un qu'il mao) 
du sel k ses repas, on veut dési^ier par là un hoiaQ 
riche... Sur la cûte de Sierra-Leoue, l'appétit des nègi 
pour le sel était si grand qu'ils donnaient tout ce qu'M 



5 et leurs enfants pour <t 

lel ne uitMe en proporlioi 
lents. La France en cm 
t usage 300 millions i 



possédaient, iiii^me leurs fenin 
obteoir(l) ". 

Chez les peuples civilisés, le s 
variables à la plupart des alini 
somme chaque année pour ce 
kiiogr-, soit près de 8 kilogr. par tête. En Angleten-e, 1 
proportion est un peu plus élevée tti livres par habîtam 
et un économiste distingué, M. Mac-Culloch, attribue ( 
partie ii cette différence l'inégalité de force musculsSj 
qu'on observe entre les denj peuples. 



Les condiments acides sont très Hsîtés. Leur type est ^ 
vinaigre, dont l'acidité franche sert à relever la saveur d 
mets fades ou gras. Un certain nombre d'aliments, qui 1 
mangent en salade, sont simplement assaisonnés atee é 
sel et du vinaigre tempéré par une huile douce. Cet aeid 
possède, en outre, des propriétés antiseptiques et forme'M 
base d'une série de préparations ou de conserves de fi 
qu'on veut mariner (olives, câpres, cornichons, ets.). 
utilise aussi le suc de citron, le verjus de raisin, etc. 

Les condiments aromatiques, dont l'action consiste ^ 
stimuler les organes digestifs ou seulement à flatter Iq 



(1) Voyage et, Afriiiia 
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goiU. offrent une Tariélé 1res grande, lout ce (]iiî |ilaisait 
par niip saveur excitante aii sens de la giuslation pouvant 
servir à celte (In. 

Diverses sortes d'épices (poivre, girolle, gingembre, 
muscade, cannelle), originaires de l'Inde et de l'inaiilinde, 
ont àù y âtre uq usage dès les Icnips les plus anciens, car 
le cliniat débilitant et une alimentation par le riz les ren- 
daient également nécessaires. Elles ne furent connues eo 
Europe qu'à la suite de l'eipéilition d'Alexandre. Théo- 
plirasle parle du poivre ; Dioscoride et Galien dislingnent 
le noir, le blanc et le long : mais Pline dit que longtemps 
celte denrée se vendit au poids de l'or (1). Le gingembre, le 
girofle et la muscade parurent plus tard. Vers la fln de 
reinpire, les épices n'étaient pas rares dans Rome, e.t, 
lorsque Alaric s'en empara, il exigea, entre autres trésors, 
pour sa rançon, 3,001) livres de ces condiments enviés. 
Leur importation en Europe, pendant la première moitié 
du moyen âge, devint presque nulle par suite de l'interrup- 
lion de tout rapport avec les pays lointains qui les pro- 
duisaient; mais elle reprit à partir des croisades, et Venise 
dut en partie sa richesse à ce commerce. Les épices sont 
souvent mentionnées dans les descriptions de repas aux 
in* et xHi° siècles, toujours comme choses exquises et de 
grand prix. On disait alors proverbialement " cher comme 
poivre ", et l'on en composait des cadeaux fort appréciés. 
L'usage s'établit d'en offrir aux juges. Afin de prévenir le 
danger de corruption qui se glissait sous cette coutume, 
saiut Louis crut devoir fixer à « 10 sols », somme encore 
biportante pour le temps, la valeur des épicéa qu'un 
magistrat pourrait recevoir sans prévariquer. Mais, après 
l'hilip[ie le Bel, la vénalité des offices fit convertir ces 



.,xir, it, 15. 
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cadeaiis dV^pices en honoraires d'argenl. condition sans 
laquelle les juges refusaient de rendre la justice, con- 
formément à la formule souvent reproduite dans les regis- 
tres du Parlement : ■■ Non deliberalur donec solvanlur 
xpt-eùjs. " 

Le goût des épices, si vil' à celle époque, s'explique en 
partie par leur rareté, qui en faisait une consommation de 
luxe, mais aussi par le mode d'alimentation qui consistait 
principalement en viandes lourdes, comme le porc, ou 
dures e! de fumet répugnant, comme la cliair d'une foule 
de gibiers. Les peuples de l'Occident n'ont joui avec abon- 
dance des précieux produits de l'Inde qu'à dater de l'âge 
oCi les Colomb et les Gama, lançant à leur recherche des 
expéditions héroïques, ouvrirent enfln au commerce la 
voie d'une communication directe avec les fabuleuses 
régions où se récollaient les épices. Depuis lors, ces con- 
diments, répandus à profusion, furent mis par leur bas 
prix i» portée de tous les besoins. Dès le xvi' siècle, leur 
vogue avait passé des villes dans les campagnes. Un auteur 
de ce temps, Noël du Fail, fail, dans ses Propos rustiques, 
reprocher aux petites gens d'employer le poivre, le gin- 
gembre, la cannelle, le girofle et la muscade, tous ingré- 
dients qu'il qualifle de resverîes. C'est là, pour lui, une 
preuve de la dépravation des mœurs publiques. 

Nous avons en outre emprunté à l'Amérique diverses 
espèces de piment à saveur très forte. 

Les anciens faisaient comme nous usage de moutarde. 
,\ristote parle de ce condiment (1). Un personnage de 
Plaute, d'humeur irritable et de qui nous dirions que la 
moutarde lui monte au nez, est plaisamment soupçonné 
de s'en nourrir (â). Pline la déclare « très salutaire au 

(1) Animaux, V, 30. 

(2) " Si iiic homo sinapi vicUtet ? •■ ( Tniviileiiias, II, 3, y. 60.) 
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corps (1). " Il se faisait au moyen âge un dt5bit considé- 
rable de moutarde. D'après lu Livre de la taille en i 2 9S, 
puLIié par M. Géraud, Paris comptait alors dix « moutar- 
diers ». Le produit, d'usage (quotidien, se criait dans les 
rues {t). Bijon était célèbre par sa moutarde dès le temps de 
ses ducs. Rabelais célèbre ce « baume naturel et restaurant 
d'andouîllcs ■>. Son contemporain Clément VII estimait la 
moutarde à l'égal d'une céleste ambroisie. Ses officiers de 
boucbe rivalisaient de zèle à qui flatterait le mieux le palais 
du pontife dans la préparation de son condiment favori, et 
se disputaient, avec de risibles prétentions, le titre, devenu 
proverbial, de « premier moutardier du pape ». 

L'ail, déjà en honneur dans l'Kgypte pharaonique et 
chez les Aryas de l'Inde védique, a été tenu en exécra- 
tion par les Grecs, mais l'orl estimé des Romains du temps 
de la république. Horace, pour se venger d'un mauvais tour 
que lui avait joué Mécène en lui faisant manger de l'ail par 
surprise, a composé une ode où il couvre d'imprécations ee 
condiment détesté (3). Nos pères en avaient gardé le goût, 
et il est cher encore aux populations du Midi. On utilise de 
même l'échalotte, les ciboules et autres appHils. 

Les préparations A'assa (œtida sont anciennes en 
Orient. Les Romains composaient avec cette drogue infecte 
le si/lphium et le laser, si recherchés des gourmets. L'Ëtat 
en possédait même des approvisionnements pour les fes- 
tios donnés au peuple. << An commencement de la guerre 
civile, rapporte Pline, César lira du trésor publie 1,500 livres 
de laser (4). >■ Les Persans usent encore aujourd'hui d'assa 
fœtida dans leur cuisine et le quali&ent de « mets des 



0)flw(. nfl(., XL\, 54. 

(2) Guil. de Villeueiive, Diis e 

(3) Epodes, m. 

(4) Bisl. Hat.,\\\, \o. 
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dieux », tandis que, dans les officines des pharmaciens, 
on le désigne sous le nom de stercus diaboli^ preuve de 
la disparité des goûts. 

Mentionnons enfin, parmi tes condiments, les truffes, 
plus estimées pour leur arôme que pour leur valeur nutri- 
tive, le persil, Testragon, le thy«i, le laurier-sauce, Técoroe 
de citron, les amandes amères, ranis, la menthe poivrée, 
Teau de fleur d'oranger, Tessence de divers fruits, la 
vanille, au parfum suave, en usage au Mexique avant la 
conquête espagnole, etc. 



CHAPITRE IV 
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PROGRES GENERAUX DU REGIME ALIMENTAIRE 

Tel est le fonds de subswtances dont dous vivons. 
Conauie, à l'origine, il était à la fois insuffisant en quan- 
tité, défectueux en qualité et presque partout peu variée il 
a fallu l'accroître pour le mettre au niveau de tous les 
besoins, l'améliorer afin d'ajouter une valeur nouvelle à 
l'utilité de ces ressources, enfin les réunir pour combiner 
au mieux leur emploi. La civilisation s'est donc appliquée 
sans relâche à augmenter leur abondance, leur excellence 
et leur diversité qui, également nécessaires, faisaient éga- 
leukent défaut 

La. première difficulté consistait à se procurer des ali- 
ments en quantité suffisante pour des besoins sans cesse 
cf oiâsiants. Les grandes industries de la chasse, de la pèche, 
de l'élevage pastoral et de l'agriculture furent instituées en 
vue -de produir.e de plus amples ressources d'alimentation. 
Ce mobite prédominant a ainsi exercé une influence souve- 
raine sur les progrès de l'espèce humaine et donné aux prin- 
cipales phases de son histoire leurs traits essentiels. Nos 
conditions générales d'activité sont en effet subordonnées 
àla manière dont nous subvenons à la plus impérieuse des 
nécessités qui nous pressent et se transforment avec elle. 

Avant toute industrie acquise, l'homme primitif était, 
comme les animaux, ses pairs, réduit à vivre des produc- 
tions spontanées de lai flore et de la faune, sans autre 
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moyen, pour s'en emparei', giie des orgaues débiles et des 
instincts très bornés. La cueilli:tte des l'ruiLs sauvages et j 
la quelle des petites proies constituaient alors toutes ses ] 
ressources; encore devait-il les disputer à uue foule d'avides j 
comineDBaux. Tant que dura l'état de iinture, ces aliments \ 
misérables, qui uous paraissent maintenant d'une com- 
plète insignifiance, furent les seuls dont rbumanité dis- 1 
posa, et son existence n'était possible que dans les régions J 
où ils se rencontrent toute l'année. 

A ce fonds si exigu, le cycle sauvage ajouta les res^ 
sources beaucoup moins restreintes de la chasse et de h 
poche. Par l'invention d'armes, d'engins et de 
toutes les espèces supérieures d'unimaux, proies infini 
ment plus lucratives, tombèrent au pouvoir de l'hommea 
Grâce à l'industrie chasseresse, la plus ancienne qu'il ait! 
pratiquée, il connut une abondance relative et puisa dans ] 
un riche approvisionnement. Néanmoins, avec le temps, 
les populations accrues en ressentirent souvent l'insuffi- 
sance, comme en témoignent les habitudes d'anthropo- 
phagie si répandues parmi les peuples sauvages, 
cannibalisme parait avoir été commun durant la phasf 
préhistorique et a persisté jusqu'à nous pendanl tout I 
cours de la période historique. Hérodote le constate cheal 
des peuplades voisines des Scythes (1); Aristote, sur les, 1 
bords du Pont-Euxin (2); Diodore de Sicile, chez les Ga-H 
lates (3); Strabon, chez les Irlandais et les Ibères (4);. 
saint Jérôme affirme avoir vu en Gaule les Attacales, 1 
d'origine écossaise, se nourrir de chair humaine (3); il'| 



(l)tfisroirBa, IV, 18, 26. 

(2) Politique, Vm, 3. 

Ci] Biblioth. hisior., V, 32. 
{i) Géographie, IV, S, % i. 

(3) Opéra, t. U, p. 333, coll. J 
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pnHeiiil ni^me que les Pietés faisaient preuve à cet égard 
de singuliers raflinements (1). Au si' siècle, Adam de 
Br<>iins prôchant le christianisme aux Danois, les repré- 
sente comme vivant du produit de leur cLasse et de chair 
humaine (2). Quoiqu'on distingue plusieurs sortes de can- 
nibalisme et qu'on les impute k diverses causes, le manque 
d'aliments était si bien la principale que l'anthropophagie 
8 disparu chez les peuples devenus pasteurs ou agricul- 
teurs, et, chez les sauvages Polynésiens, il a suffi d'intro- 
duire le porc pour abolir l'odieuse coutume (3). 

La réduction à l'état domestique et l'élevage facultatif 
d'espèces choisies parmi les plus avantageuses réalisèrent 
un progrès notahie dans la production des aliments. Le 
pasteur eut alors, toujours disponibles sous sa inain, les 
proies que le chasseur devait jusque-là poursuivre, avec 
des incertitudes, des fatigues et des périls sans nombre. En 
outie, il put étendre par ses soins ce fonds d'approvision- 
nement, alors que le sauvage t^puisaitle sien en l'exploi- 
tant. Les peuples parvenus k l'état l)arbare jouirent donc 
d'une richesse moins bornée et moins précaire que celle 
du cycle déprédateur. 

Quand fut inaugurée la phase agricole de la civilisation, 
la propagation des plantes alimentaires et surtout des 
céréales vint démesurément étendre te fonds de la subsis- 
tance humaine, en joignant aux l'essources toujours res- 
treintes du régne animal les ressources illimitées du règne 
Tégétal. Du moment où leur production ne dépendit plus 
que des sui'faces mises en labour et de la perfection des 

^ll" Piistonirn Dates et feminariim papillas solere absciodere 
et has solas ciborum delicia arbitruri. " (td., ibùl., t. II, p. 75.) 

(2) V. Richard Andrée, Die Anthropophagie, Eiiie eilinayrapliistrlte 
audir. 1887. 

(3) A.UX Iles Viti, où elle était invétérée, l'homme de boucherie 
s'uppeliiil le -long porc " {pualiba halat-a). 
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proct^d^s (le ciiUnre. les populations purent se nioltiplit 
flans obstacles et vivre en sécnrîté du produit dea moi 
sons qu'elles faisaient sortir rie la terre fécondëe, 

Enfin, grâce ati perfeclionnement deaToios de. commnm^' 
cation et aux lucratifs (Changea qnt en sofll la cfnwt'fjnenrp, 
Fége industriel et commercial tendàniïeler partout rabon- 
dance, compense le déficit d'une région parrescédeotd'ui 
antre et convie toutes les n<plions civilisées â jouir 
commun des ressources dn monde entier. 

Ainsi, par une direction intelligente donnée ans forc( 
Iffoductives de la nature, l'humanité a su conquérir uni 
somme, sans cesse accrue d'âge en âge, d'éléments 
subsistance. Ceprogrés, le plus important de tous, pourrait 
se mesurer à la densité des populations, partout en rapport 
avec le degré d'aTancemenI de l'inriustrie qui les fait vi' 



ce, 

1 

de^n 



En ce qui concerne la qualité des aliments, le gain b'I 
pas été moins grand. Dans le principe, l'homme, pressé par 
nne faim permanente, devait dévorera la rencontre toirt ce 
que Ini offrait le hasard, son unique pourvojfeur. sans pi 
voir faire 11 de proies immondes ou de mets rebutam 
Baies insipides ou âpres, fruits suspects, larves d'insectei 
Ters, mollusques, batraciens, reptiles, au besoin méi 
rherbe de la prairie, les feuilles des arbres ou des racfnt 
arrachées à la terre, rien ne loi répugnait de ce qui pon-' 
rart renrpécher lïe mourir, l/emploi, habituel ou de cir- 
constance, de ces aliments abjects a été constaté chex une 
feule de peuples sauvages et ne s'explique que par it 
effroyable déuûment. Il y a beaucoup plus de choses sut 
ceptibles d'être mangées et de nourrir bien on mal que noi 
ne le soupçonnons aujourd'hui. A l'oiigine, la nécessité I( 
ftt toutes utiliser; puis, lorsqu'on fut en situation dechoisirJ 
on rejeta les plus mauvaises pour s'en tenir ans meilleures. 
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liipart des aliments dout se repaissaient les premiers 
s sont tombés en désuétude parce qu'ils élaieut de 
valeur et ipi'on avait trouvé mieux, 
tatid la chasse des grands animaux remplaça la ijuâte 
Ipetitss proies, le régime des populations qui adoptè- 
Pee genre de vie fut beaucoup amélioi-é, la chair du 
fer ou du poisson étant h tous égards préférable aux 
tristes aliments prélevés sur les divisions inférieures du 
■ôgne animal. Néanmoins, l'ordinaire des peuples chas- 
s est loin d'être toujours satisfaisant, parce qu'ils doi- 
K consommer ce qu'ils ont eu chance de saisir. Que le 
Bdii jour soit maigre, dur, coriace, d'une saveur désa- 
fe(e ou (l'un fumet peu engageant, que le poisson cap-- 
|Ëae réduise à un buisson d'épines ou à une chair hui- 
teose.cetli' pâture ne sera pas moins dévorée sur-le-champ. 
L'urgence du besoin n'autonse pas d'intempestives déli- 
Mses, et le sauvage n'a pas le droit de se montrer diflicile. 
rebuts de cuisine trouvés dans les stations de l'âge 
tstorique montrent que les hommes de ce temps n& 

[uaient aucune sorte de proies, 
bins variée, l'aliinentation des peuples pasteurs est de 
ft supérieure, caries espèces élevées S l'état domes- 
e constituent l'élite des meilleurs gibiers. En outre, le 
|er. maître d'un nombreux troupeau, ne livre à la con- 
Btation que des bêles bien nourries, reposées et en par- 
^condition. Ënûn, il évite, par la mutilation des mâles, 
l que plusieurs contractent à l'âge adulte, améliore 
feur chair et les dispose à rengraisseuient. Mais, durant la 
phase agrii^ole, la prédominance des céréales sur les pâtu- 
8 tendit à réduire l'importance de ces ressources, et la 
r des animaux devint uns denrée de luxe. Le nombre- 
burs insuffisant des bestiaux, l'utilité de l'espèce bovine 
s labours, celle de l'espèce ovine pour la productioa 
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ftdc la laine, tirent qu'on évita longtemps de les sacrifier, etl 

c'est seulement depuis une époque toute voisine de DOual 

e tes animaux dits de lioucherie contribuent largemeutl 

là rnlimeiitalion publique (t;. L'antiquité et le moyen à 

purent à peu près réduits à la viande de porc et à la Tenai-4 

Ëson. L'étymologie du mot boucher qui, jadis, avait simple* 

ment le sens de « tueur de boucs », atteste combien étaltl 

||;rande autrefois la pénurie des viandes de bouclierie. 

Le régime agricole a beaucoup amélioré les alimentsl 

trégétaux, d'abord par la latitude de ses choix s'eserçanu 

■ sur une sélection d'espèces comestibles recueillies dans lej 

ftinonde entier, puis par le perfectionnement de chacuael 

l^'elles sous l'influence de la culture. Aux glands de l'Euro pe^l 

succédé les céréales d'Asie. Parmi celles-ci même, le$J^ 

[ plus riches, comme le froment, l'emportent peu à peu suri 

l'orge et le seigle. Les variétés les plus recommandables dei 

^ légumes et de fruits ont été successivement créées etJ 

l;peuâ peu répandues. Nous avons vu ailleurs combien esu 

I en général récente la date de leur acquisition (2). 

(plupart bénéficient sous nos yeux de trausl'ormatioosfl 

I rapides. 

Par suite de tous ces progrès, les générations humaineaï 
f ont pu, dans le cours des siècles, affiner leur goût, eon-j 
sulter leurs préférences et rejeter une multitude d'alimentsfl 
I inférieui's dont se contentent encore les peuples arriérés.J 
\ Il ne nous suffit plus d'assouvir la faim ; nous voulons bieoj 
* Tivre. Nos aliments aujourd'hui les plus communs repré- 
sentent ce que l'expérience universelle a trouvé de meiI-1 
leur. Écartant le mauvais, n'acceptant môme le médiocre 
que sous l'empire de nécessites passagères, le civilisé pré 
I tend et peut désormais se borner à l'excellent. 

(1) V. Conquête du inonde animal, pp. 314-316. 
(2} V. Con'iuéte dit monde végétal, II, l et 2. 
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une cerlaiiie diversité d'aliments était uécessaire 
ponr subvenir aux exigences complexes de la nutrition, 
réparer entièrement les pertes de l'organisme et satisfaire, 
dans la plus juste mesure, le double besoin de la réfection 
des tissus et de la caloridcalion. Aucun de nos produits 
usuels ne réalise la composition normale de cet aliment 
idéal. Ceux mêmes qui s'en rapproclient le plus laissent 
encore â désirer. En outre, l'alimentation doit varier sui- 
vant l'âge, le climat, la saison, le genre de vie et les cir- 
constances. Il fallait donc pouvoii' constituer, par des 
mélanges convenables et faciles à modifier, cet aliment 
iutégral dont la nature nous faisait une nécessité sans avoir 
pris soin de le préparer et de nous l'offrir. Elle nous avertît 
seulement des avantages de la variété par le prompt dégoût 
d'un ordinaire monotone et par la jouissance plus vive atta- 
chée au changement. L'étude analomique et physiologique 
de l'organisme confirme cette indication. La forme de nos 
dents, parmi lesquelles figurent des incisives comme chez 
les rongeurs, des canines comme chen les carnassiers el des 
molaires comme chez les espèces phytophages, la disposi- 
tion même de notre appareil digestif, intermédiaire entre 
celui des carnassiers et celui des herbivores, hnpUquent 
un régime mixte, composé en partie de substances ani- 
males, en partie de substances végétales. De même encore, 
ia nature des liquides sécrétés pour contribuer à la diges- 
tion et qui servent, les uns (salive, suc gastrique) à con- 
Tertir en glycose les matières amylacées, les autres (pep- 
sinel à désagréger et à dissoudre les matières azotées, 
d'autres enfin (suc pancréatique) à émulsiooner les corps 
^as, montre que l'aUmentatioQ rationnelle doit com- 
jirendre une part de substances azotées, une part de subs- 
tances féculentes el une part de substances grasses. En 
France, par exemple, on estime que la nourriture d'un 
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adulte oxi^prait par jour, en moyenne, i^ill gni 
TÙnde. 400 de légumes et 700 de pain. 

Au point de vue de la boim*^ t^coiiomie des subsistances, 
les progrès qui conforment le régime à ces règles scien- 
lifiques sont à ranger parmi les plus importants. Si, en 
effet, par suite de l'unité de composition des règnes orga- 
niques, la plupart des aliments contiennent les divers élé- 
ments de la nutrition, ils ne les atisocient pas dans la 
proportion nécessaire, et qui voudrait se rôduîi'e à un 
aliment unique serait obligé de consommer certains priD>- 
cipes en excès pour atteindre le minimum indispensable 
des autres. Ainsi, suivant que le régime est animal ou 
Tégétal, les matériaux plastiques ou les agents de calorifir 
catioo prédominent outre mesure, et, pour être sufilsam- 
ment nourri, on doit ingérer des uns ou des antres plus 
que die besoin, ce qui fatigue l'organisme. La science 
démontre que, pour eotreleoir 1* ehaleiir vitale, â"^,» de 
sucre ou d'amidon équivalent: à 7**,7 (te libre musculaire, 
et que, pour réparer les tissus, t1 paities de viande maigre 
ont autant de valeur que 36 parties de farine de' froment, 96 
die pommes de terre et 133 de riz. " Uu Indien qui, a^ef. ni 
seul animal et un poids égal de fécule, pourrait entrelienfr 
sa: santé et sa vie pendant un certain nombre de joi 
devra' consommer cinq animauix pour produire la chai 
pendant le môme temps (1). " De môme, l'agriculten», 
vit surtout de semences féculentes, est tenu d'en absorfwr 
des quantités excessives pour y trouTer l'es 20 grammes 
d'azote dont il a quotidiennement besoin. H' en résulte qae 
lion deux hommes nourris séparément, l'un de pain, ratttrc 
de viande, se sustentent avec peine, cinq hommes poi 
raient bien vivre en se pnrtageant les milmes ressom 
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l'ans sa condltioD native, l'homme, omnivore par néces- 
sité p>a3riue par choix, ne poufaitpaa toujours metLredans 
son alimentation la dÎTersitt^ qui aurait été dans ses goûts. 
Les praduclions dont il vivait, très variées dans l'easemble, 
Tt^taieiit peu dans chaque lieu et durant r.haque saison. 
Aussi, malgré l'avidité avec laquelle les popnlations restées 
rnisJD^s de l'état de nature recherchent tout ce qui peu! 
tes nourrir, elles n'ont souvent que des ressources très 
restreintes, hornées au produit dominant de la contrée et 
de la saison. Plus tard, une alimeutation tout animale a 
préyalu chez les peuples chasseurs ou pasteurs. Enfin, la 
diète végétale Ta emporté chez les agriculteurs au point de 
devenir presque exclu-sive. Une plus juste proportion des 
deus classes d'aliments n'a pu s'élablir qu'à une époque 
récente. 

Trtus les peuples anciens que nous l'ait connaître l'his- 
loîre ont eu un mode d'alimentRtion assez étraitement 
circonscrit. Celui des Hébreux, sous les rois, était peu varié-, 
comme oo le voit par les provisions que David reçoit, à 
diverses reprises, d'Abigaïl, de Siba et de Beraellaï (1). Les 
Gffees de l'âge héroïque vivaient simplement, surtout de 
viande, et, dans les festms décrits par Homèire. on ne voit 
servir ni oiseaux ni poissons. Si l'on ajottte que le lail était 
ïovsité, les œufs inconnus, les fruits et les légumes extrê- 
mement rares, il apparaît clairement que l'âge de la goui- 
mandise n'était pas encore venu. Après des siècles de 
OMEurs rustiques et grossières, les Romains, à partir de la 
■d ite la république, se livrèrent avec passion à des reclier- 
dies de sensualité. Mais les pins opulents gourmets ne 
purent goèce étaler qu'une diversité de fantaisie. On man- 
geait A Rome, même sur les tables riches, des ânons, de 
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escargots, des larves de coléoptères... Aucun peuple i 
porté aussi loin que les Chinois le goiH de ces singularités 
bizarres. Us font grand cas des nids de salangane, des aile- 
rons de requin, des trépangs ou holotliuries ; ils mangent 
communément les chiens, les chsis, les rats, les grenouilles, 
même, dît-on, les crapauds, les lombrics, les cloportâ 
et les vers à soie... Tout parait bon \à où, la viande ^ 
boucherie faisant défaul, on est condonuié au riz ix peé 
pétnité. 

Avant d'être initiés à la civilisation, les Gaulois et l(d 
Germains vivaient surtout de viande et de lait. « Les Ger-" 
mains, dit César, se nourrissent de laitage et de la cbair 
de leurs troupeaux plus encore que de pain et font de la 
chasse une do leurs principales occupations {!). » Il attrib^ 
la même manière de vivre aux Bretons (2), et son témM 
gnage est confirmé par celui de Dion Cassius : " Les dei^ 
peuples les pins nombreux de la Grande-Bretagne, les Calfl 
doniens et les Méates, n'ont pas de terres labourées. Ils u 
se nourrissent que du lait de lem's troupeaux et de quelquiJ 
fruits sauvages. Ils ne mangent jamais de poisson, quoâ 
qu'ils en aient en abondance (3). » Au moyen âge, Talimett 
tatiou des peuples d'Europe n'avait encore qu'une varién 
très bornée. La chair de porc, la venaison, le pain d'oi^ 
B seigle en constituaient le fonds principal. C'est S' 
I lement à dater de la renaissance et notamment depuis u 
siècle que les populations civilisées ont pu mettre dam 
*leur régime une diversité à la fois économique, agréable 
et salutaire. La complexité des ressources dont ellefl 
r'disposent leur permet do rthmir, presque dans chaqui 

(1) Guerres des Gauks, IV, 1. 

(2) ma., V, U. 

(3).-l/ire£ft'dGXipliîlin. 
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repas, les éléments de la nutrition associés dans nue pro- 
portion convenable, ainsi qu'on le voit par l'ordinaire des 
classes aisées et en général de tous les habitants des 
villes. 

Aussi longtemps que l'alimentation fut uniforme et res- 
treinte, force fut de suppléer <i la variété par la quautilé. 
Les voyageurs sont surpris de ce que les sauvages et les 
barbares peuvent engloutir de comestibles à l'occasion. Si 
l'on en croit les plus anciens documents, l'estomac bumain 
aurait eu jadis une capacité qui s'est fort réduite depuis. 
ALraham, ayant à traiter trois anges, leur sert environ 
30kilogr. de pain (produit de trois mesures ou un deuii- 
hectolitre de farine), un veau entier, du lait et de la crème 
de beurre, festin plus copieux que délicat (1). Pourie déjeu- 
ner d'Isaac, moribond, Rébecca prépare deux clievreaux (2); 
un seul, apparemment, n'aurait pas sufû. Joseph, offrant un 
repas à ses frères, fait servir à Henjamin, en témoignage 
d'affection, des parts quintuples de celles des autres (3), 
Les héros d'Homère paraissent avoir été aussi doués d'un 
appétit qu'on peut qualifier d'épique. Alin de recevoir trois 
ambassadeurs qui viennent vers lui, Achille dépèce et 
apprête trois gigots de mouton (4). Le pasteur Kumée, 
accueillant Ulysse, tue et fait cuire un porc entier de cinq 
ans. plat de résistance s'il en fut jamais {5}. Dans un ban- 
quet cUeT. les Pyliens, le poète fait servir neuf bœufs sur 
chaque table de cinquante couvives, soit un bœuf partagé 
entre moins de sis personnes (6). On sait quels entasse- 
ments de victuailles nos pères étalaient dans leurs festins 

[i) Genèse, xviir, 6-8. 

[2) ibid., X!iv[., i), 

(3) /Md-.xuii, 34, 
14) Itiade, IX. 

^mOdy»>'ée, XIV. 
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pour en dissimuler la réelle pauvreté. On retrouve encore 
dans les noces rustiques cette prodigalité significative. Les 
gourmets modernes se contentent de moins^ pourvu 
que ce moins soit exquis. La sobriété des moyens 
est une loi générale de Testhétique : peu de matière et 
beaucoup d'art. 
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CONSERVATION DES ALIMENTS 



• îlnftre la permanence de nos besoins et la courte -durée 
des ressources propres aies satisfaire, il y avait un désac- 
cord des plus fâcheux auquel on a dû chercher remède. La 
plupart^es aliments dont nous vivons, inégalement répar- 
tis, soumis en outre à des «oonditions .d'intermittence et de 
-périodicité, suraî>©^ttdent en certains lieux et à certains mo- 
'ments , mais font défaut ailleurs et pendaoait le r^est^ de 
t'année. Il fatlait donc, pour. ne pas perdre le fruit d'une 
abondance partais Wborieusement acquise, pouvoir ^n 
•prolonger la jouissance et rendre continue la disposition 
de biens passaç^rs. 

Une prévoyance qui ne dépasse pas Tiiistinct de plu- 
sieurs espèces d'animaux portait à mettre en réserve, sous 
forme d'approvisionnements, des ressources qui, un mo- 
ment «n excès, seront plus tard en défaut. Par malheur, 
«loirtes les productioiîs de la vie,irésultantdeTcombinais«nB 
très complexes, «etipar suite essentiellement instablest, s'al- 
tèrent sous diverses influences et tendent à se corrompre 
•avec une déplorable rapidité. Il leur faut même, en général, 
moins de temps pour ee défaire que pour se formica*- La 
proie que le chasseur a tuée et qui, lorsqu'elle est d'un 
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certain volume, tiiiflirait à le nourrir un mois, 
vite entre ses inaias, et la putréfaction rend inutile ce que, 
son appétit satisfait, il voudrait garder pour les besoios 
futurs. A, peine parvenus à maturité, les fruits se pour- 
rissent, et les semences des céréales germent sur la terre 
humide ou sont dévorées par les animaux. L'homme des 
premiers temps n'avait ainsi, quant à sa subsistance, 
aucune garantie de sécurité, car, alors même qu'il venait 
de faire une chasse ou une cueillette fructueuse, il n'élail 
fi l'abri du besoin que pour un jour. Le repas du lendemain 
restait problématique, et la famine toujours en perspective, 
quelles que fussent les ressources du présent, parce qu'il 
ne pouvait ni les consommer sur l'heure ni en réserver l'ei- 
cédent pour les nécessités à venir. 

Après l'art de se procurer des aliments, il n'y en avait 
donc pas de plus utile ni de plus urgent que celui de les 
préserver de la corruption, afin de pouvoir consommer 
durant tonte l'année les produits de chaque saison, ceux 
de chaque climat sous les autres latitudes, et ceux de chaque 
région dans le monde entier. L'entretien régulier de la vie 
humaine, son hien-ôlre assuré et la meilleure économie 
du plus précieux élément de richesse se trouvaient ainsi 
dépendra de la découverte des procédés que met en œuvre 
la grande industrie des conserves, en prenant ce mot dans 
son acception la plus étendue. Mais la conservation des 
denrées alimentaires rencontrait plus de difficultés encore 
que leur production, parce que, dans cette entreprise, la 
nature, au lieu de nous prêter l'assistance de ses forces 
les tourne toutes contre nous. Voyons par quels ingénlei 
artiUces on est parvenu à sauvegarder un temps les rej 
sources que, dans sa prodigue insouciance, elle travailla 
détruire dès qu'elle est parvenue à les créer. 



CHAPITRE PREMIER 

MODES GÉNÉRAUX DE CONSERVATION 

Quand on étudie scientifiquement les altérations que les 
aliments subissent dans le phénomène de la corruption, 
on voit qu'elles dépendent de quatre causes dont le con- 
cours est tel qu'il suffit d'empêcher l'action d'une seule 
pour prévenir la décomposition. Ces causes sont : !<> la pré- 
sence de l'humidité ; 2° celle de ferments d'une nature 
encore mal déterminée; 3° l'influence de l'oxygène de l'air; 
4** un certain degré de chaleur. Pour conserver les subs- 
tances alimentaires, il faut donc : ou les amener et les main- 
tenir à un degré convenable de dessiccation ; ou y mêler 
des «antiseptiques», qui arrêtent le développement des 
ferments ; ou les soustraire à l'action de l'oxygène en les 
isolant dans une atmosphère artificielle ; ou enfin les tenir 
dans un milieu à basse température. Toutes nos pratiques 
usuelles appliquent ces divers moyens de préservation. 

La dessiccation, qui est le procédé le plus simple, a été 
la plus anciennement usitée. La nature même en fournissait 
l'indication par le fait, aisé à observer, que plusieurs sortes 
daliments se conservent sans soins tant que dure la saison 
sèche. Des semences féculentes, des fruits sucrés, des 
chairs d'animaux , rapidement séchés au soleil , restent 
ensuite inaltérés jusqu'à ce qu'ils soient humectés de nou- 
veau. Ce moyen a été utilisé dans une foule de pays. A 

5 
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l'action dcsniyoDs solaires, qui pouvait suTlire dan» le^ 
trées chaudes ou pendant l'été, les régions septentrionale^ 
dureut substituer celle des foyers, plus constamment dia 
ponible. De nos jours, on emploie de préférence l'air sia 
chauffé, dont la température se règle avec précision. 

Toutefois, si la dessiccation des alimenta est facile etpeî 
dispendieuse, elle présente de graves inconvénients. Elfl 
prive les fruits et les légumes de la fraîcheur qui fait un 
partie de leur prix; elle rend les chairs coriaces, moins 
I assimilables et moins nutritives; enfin, les céréales, ainsi 
traitées, ne sont plus susceptibles d'être consommées qu'a- 
près avoir été ramollies par ébullition ou converties en 
farine. 

L'emploi des antiseptiques exigeaitplus de connaissances 
et d'esprit d'invention, car ici la nature n'instruisait plus 
par des exemples. Il fallait découvrir les substances et les 
méthodes aptes h produire le résultat désiré. Aussi cette 
pratique n'a-t-elle été usitée que durant une phase avancée 
de civilisation. 

Dés qu'on fit usage du sel marin pour assaisoQner t 
aliments, on put constater que, mêlé avec excès, il les e 
péchait de se corrompre. Cette propriété fut utilisée ( 
bonne heure pour conserver la viande, plus spécialemeotfl 
poisson, si prompt à s'altérer, et que la pèche fournil son 
vent en surabondance. Plus tard, on apprit à joindre au ai 
pourplus d'efficacité, du salpêtre, des épices, des aromate 
La chimie a récemment proposé divers sels (biborate i 
soude ou sel de conserve^ acétate de soude, chlorure d'ali^ 
mine, bisulfite de chaux, etc.) qui permettent de consen 
Qoelgues jours la viande fraîche, sans trop en dénaturerd 
goût. 

L'expérience fit également reconnaître l'action préser- 
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(te la fumée, el l'on y eut recours pour préparer 

ffes poissons par la méthode du saitrissat/e Ou des viandes 

parcelle du boiicanaf/e. La scïetite a su isoler la partie 

j active de l'acide pyroligneux qui se dégage dans la fumée. 

C'est la creosOitp. découverte par Reichenbach en 1833, et 

dont le nom signifie « conservatrice de la chair ■>, L'acide 

phénique, obtenu par Runge en 1831, et son dérivé l'asep- 

: toi, dilués au centième, sont aussi emiJoyés comme anti- 

^^Htigues. 

^^^^■gucre est, pour les substances végétales, l'analogue 

^^^^B pour les substances animales et sert à préserver 

nStae altération trop rapide une multitude de fruits. 

D'autres sont conservés dans le vinaigre ou l'eau-de-vie. 

Mais la plupart des antiseptiques compensent par de 
fâcheux inconvénients la commodité de leur emploi. Ils 
mêlent aux aliments des matières dont l'excès peut être 
nuisible. Ainsi l'usage prolongé des salaisons en mer était 
la principale cause des affections scorbutiques qui ont 
longtemps décimé les équipages. Et si, par des lavages 
répétés, on cherche â débarrasser les substances de ces 
(llëtnents étrangers, les parties sohibles, souvent les plus 
iasantes, sont entraînées et perdues. " 



f moyen de conservation qui consiste à soustraire les 
ffiments à l'action de l'oxygène de l'air assure le mieux 
leur intégrité, car il les maintient dans leur état naturel, 
[ leur enlever leur fraîcheur, comme la dessiccation, 
bs les imprégner, comme les antiseptiques, de subs- 
insaluhres ou désagréables. Mais ce procédé, 
pel l'industrie tend à donner une préférence méritée, 
n'a pn être que tardivement appliqué, à cause des dîlfl- 
cultés de son emploi el des frais qu'il occasionne. 
Isoler (les alimeuts au sein de l'atmosplfùre ambiante, 



en les enfermant dans des vasps hermétiquement clos ou 
sous des enveloppes imperméables, étail un problème fait 
pour embarrasser. On trouva d'assez bonne heure le 
moyen de conserver des boissons fermentées dans des 
outres de cuir, des amphores de terre cnite ou des ton- 
neaux de bois, pour les empécber de s'aigrir au contact 
i l'air. Mais la conservation des aliments solides par un 
expi^dieut pareil était beaucoup plus malaisée. On imagina 
d'abord de préserver de petites quantités de viandes déli- 
cates en les enveloppant de corps gras telsquel'iiuîleou la 
graisse qui, ne contenant pas d'oxygène, étaient aptes à 
remplir des fonctions conservatrices. Toutefois, l'empl 
de ces substances peu abondantes et d'un pris assez éli 
ne pouvait guère se généraliser. Les progrés de la et 
mique et de la métallurgie dans l'dge moderne ont doni 
toute facilité de recourir h des poteries ve 
émaiUées, à des boites de fer-blanc ou â des vases 
verre. Un grand inventeur de nos jours. Appert, dont les 
recherehes datent de 1804, et qui livra au public, en 1809, 
son procédé, honoré l'année suivante d'une récompense 
nationale, a fait connaître la méthode rationnelle pour 
conserver des aliments de toute espèce (viandes, pois- 
sons, légumes et fruits). Elle consiste à les exposer un 
moment à une température de 100 degrés, puis à les enfer- 
mer après l'espulsion de l'air, dans des récipients her- 
métiques. Depuis cette utile découverte, l'industrie des 
conserves en fait les applications les plus étendues. On 
a proposé d'autres moyens isolateurs, tels que des enduits 
gélatineux, des atmosphères artificielles de gaz inactifs 
(azote, oxyde de carbone, acide sulfureux, air comprimé, 
etc.). Leur inconvénient commun est d'être dispendieux et 
d'une pratique malaisée. 
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Eïifln. le froid conserve parfaitement les substances 
animales, parce que les basses températures arrêtent le 
développement des ferments, et, lorsqu'elles atteignent le 
point de congélation, elles déterminent, par la prise de 
l'eau contenue dans les tissus, l'équivalent dune dessicca- 
tion. Avec un froid continu au-dessous de zéro, l'inaltéra- 
bilité peut être indéfinie. Durant les longs hivers du Nord, 
les approvisionnements de viande se gardent sans exiger 
aucun soin, et, sur les marchés de la Russie, on étale en 
plein air, à l'automne, des monceaux de victuailles qui. 
geltîes, restent intactes jusqu'au printemps, Les glaces de 
la Sibérie nous ont même conservé des cadavres d'élé- 
phants fossiles ensevelis depuis l'époque glaciaire, et dont 
la chuir, mangeable encore après des milliers d'années, 
n'est pas refusée par les chiens. 

Dans les climats tempérés, on n'a pas et l'on ne doit guère 
envier des facilités pareilles; mais ou fait de fréquentes 
applications du froid pour conserver les aliments. Les 
ménagères ont soin de placer le garde-manger dans la 
partie la plus fraîche de l'habitation, à l'exposition du 
Nof<l ou de l'Est; on lient les boissons fermentées dans 
des caves à température basse et constante ; ou emploie 
la glace pour prévenir la corruption de la marée. Les 
anciens usaient déjà de cet artifice, comme en témoignent 
Plutarque (1) et Galien. Mieux: que nous, les Chinois 
savent conserver dans des glacières des provisions de pois- 
sons. Depuis l'invention des appareils frigorifiques, on fait 
nn emploi croissant de ce procédé. Transformés en gla- 
cières tlottantes. des navires transportent en Europe les 
viandes abattues en Amérique ou en Australie. 
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Par une action inverse, la chaleur favorise la conserva- 
tion des chairs en coagulant leurs parties albumineuses, 
les plus sujettes à se corrompre. C'est sur ce principe que 
repose l'industrie des charcutiers (nos pères disaient chair 
cuictier, vendeur de chair cuite). Pasteur a montré dç 
môme que, pour conserver et améliorer les vins, il suffit 
de les porter quelques instants à une température d'envi- 
ron 60**. On détruit ainsi les ferments nuisibles qu'ils 
peuvent contenir et l'on prévient les altérations que leur 
développement amènerait. 

Ces divers modes de conservation sont employés sépa- 
rément ou de concert. Chacun d'eux a ses avantages qui 
le rendent préférable pour certaines classes de produits, 
et ses inconvénients qui limitent ses applications. L'expé- 
rience a fait reconnaître ceux qui conviennent le mieux 
aux diverses sortes d'aliments. Examinons plus en détail 
comment on est parvenu à pouvoir les préserver tous 
d'une altération toujours imminente. 



CHAPITRE II 

CONSERVATION DES SUBSTANCES VÉGÉTALES 

Gomme les produits des végétaux dépendent, plus que 
ceux des animaux, de Tordre des saisons, la périodicité 
des récoltes rend indispensables des artifices de conserva- 
tion. Dès les temps les plus anciens, les peuples agricoles, 
obligés de vivre douze mois sur le gain d'un seul, ont 
cherché à prolonger la jouissance de cette richesse éphé- 
mère, sous peine de n'en tirer presque aucun parti. Les 
procédés mis en œuvre varient avec la nature des produits 
qu'il s'agit de conserver. 

La préservation des céréales pouvait être obtenue par 
des moyens assez simples, et cet avantage contribua sur- 
tout à leur faire assigner le premier rang comme élément 
de subsistance. Lorsque l'extension des cultures permit de 
composer d'amples approvisionnements de grains, on dut 
prendre soin de les abriter et de les enclore, afin de les 
soustraire aux ravages des animaux et à l'influence cor- 
ruptrice des intempéries. La première condition était de 
serrer le blé en état de parfaite siccité. On en fit Tobjet 
de prescriptions religieuses, et une loi de Numa prohi- 
bait Tofifrande de céréales fraîches aux dieux, en vue de 
favoriser la coutume de les bien dessécher (1). Quant 
aux précautions ultérieures, deux systèmes furent usités, 
selon les exigences du climat : l'ensilage et l'aération, 

(1) Mommsen, Histoire romaine^ I, 13. 
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Bans les pays secs el cliauds du Midi, l'habitude prévaluli 
d'enfouir les amas de graiiis dans des fosses creusées e 
terre; dans les régions pluïienses du Nord, par suite dd 
la difûcullé de serrer les récoltes su/flsamment sèclie^ 
et d'établir des silos impénétrables à l'eau, les proTisîont 
de grains furent logées de préférence dans des grenier^ 
aérés. 

De très anciens documents de l'histoire parlent de c 
approvisionnements conservés un an et pins. Dans ] 
Genèsp^ Josepb, devenu ministre du pharaon, fait, sur h 
foi d'un songe, mettre en réserve l'excédent prévu de sepj 
années d'abondance pour subvenir au déficit des sep) 
années de disette qui devaient suivre (1). Job compai 
le juste entrant dans la mort â " un monceau de blé qiJ 
est serré eu son temps (2) ». Les écrivains latins consla 
tent que l'ensilage était usuel en Gappadoce, en Thrac* 
à Carthage, en Espagne, etc. (3) Varron affii-me même qud 
dans ces silos, le blé pouvait se garder cinquante auH 
et le millet un siècle. D'après Quinte-Ource, l'armée 
d'Alexandre eut à souffrir de grandes privations en Bacj 
triane, parce que les habitants avaient coutume d'enfoun 
leurs récoltes dans des fosses recouvertes de terre et coqJ 
nues de ceux-là seuls qui les avaient creusées et remplies ( j^ 
Selon Tacite, les Germains cachaient aussi de la sorte leurf 
approvisionnements de grains (3). Les Romains, constru<^ 
leurs habiles, perfectionnèrent la pratique des silos < 
surent les rendre parfaitement éranches par des endui 
de ciment ou de stuc (6). 



[)) Gejiise, xli, 34-57. 

(2) Job, ï, 26. 

(3) Varron, Dererual., i, 57; Piinf 
(i) Vie d'Alexandre, VH, 4. 

(5) Germanie, 16. 

(6) Varron, De rerml., t, S7. 



Hist. liai., XVIU, 73. 
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ttiquîté fit souvent usage de grandes jarres en terre 
cOKê, silos en miniature, où l'on gardait de petites provi- 
sions do blé sufQsantes pour la consommation du ménage. 
Virgile range parmi les occupations des cultivateurs, les 
jours de pluie, le soin de vérifler les vases à grain (1). De 
nos jours, M. Doyère a beaucoup amélioré la théorie de 
ces silos en leur suhsIituanC des caisses de tâle où le grain 
est enfermé dans une atmosphère privée de son oxygône et 
réduite S de l'azote pur. 

Les anciens seiTaient aussi parfois leurs récoltes dans 
des greniers ; mais l'exiguïté des cases de bois ou de boue 
qui constituaient les logis rustiques ne permettait guère 
d'abriter ainsi les grains. On élevait alors de légères cons- 
tructions pour en recevoir le dépét. Varron parie de gre- 
niers épars dans les campagnes en Espagne et en Apulie. 
Ils étaient, dit-il, comme suspendus et ventilés de toutes 
parts (2). Les voyageurs décrivent, dans plusieurs contrées 
à demi sauvages, des magasins analogues, établis sur des 
pieux. Plus tard, lorsqu'on sut construire des habitations 
amples, solides et étagées, on y trouva place pour des 
greniers, et c'est ainsi que les récoltes se gardent commu- 
nément aujourd'hui. Mais elles sont mal défendues contre 
les ravages des rongeurs et les dévastations des insectes. 
Pour les soustraire aux atteintes de ces désastreux 
maraudeurs, on a imaginé divers syst(>raes de greniers, 
soit mobiles (système Vailery, 1839-1844), soit ventilateurs 
(système Devaux). 

Il reste à découvrir un procédé pratique et peu dispen- 
dieux de conservation pour les céréales, car nous subis- 
sons de ce chef un préjudice énorme. En France, on 
n'évalue pas ù moins de 300 millions de francs par an les 
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perles occasionof5es i 



greniers par les altt^ralioM 

des grains ou les dégâts des animaux. Cela représente le 

septième do nos récoltes et suflirail à ikourru' o millions 

f d'bahilaiits. Il importerait en outre de pouvoir constituer 

1 des réserïefi durables, parce ijue, dans ciiaque région, les 

I années de disette succèdent presque régulièrement aux 

. d'abondance, et il en résulte des ÛuctuatioM 

I fâcheuses de prix pour le principal élément de siibsic< 

[ tance. Des procédés efficaces de préservation donneraiei 

le moyen d'éviter ces crises et de maintenir le cours 

blé â un taux moyen. 

11 convient de rattacher à l'industrie des conserves la 
fabrication des pâtes dites d'Italie, produit d'une transfor- 
mation des blés durs. Elle ne parait pas avoir été connue 
. des anciens. On croit qu'elle fut imaginée eu Italie vers 
fin du moyen âge. La France ignora l'usage de ces pâl 
I jusqu'à l'époque de l'expédition de Charles VIII. Au miliMt 
du ïvi" siècle, Chai'les Estienne les mentionne dans son 
traité De nulrimenlis. Les produits de ce genre (macarooi, 
vermicelle, semoule, lazagnes, nouilles, etc.), très varii 
de forme, mais pareils de composition, sont maintenai 
partout imités. D'après le rapport de M. Tisserand sur 
statistique décennale de la France, l'industrie des pâti 
alimentaires emploie ainsi 4,30f),0H0 hectolitres de blé. 
On isole encore, ii l'état de fécules d'une conservatioa 
aisée, la partie nourrissante d'une foule de substanceB. 
Le froment, l'orge, l'avoine, le riz en fournissent de pto- 
siem's sortes. Nous consommons sous celte forme 
tapioca, le sagou, etc. Le procédé pour préparer la fécule 
pomme de terre avec des tubercules râpés et lavés 
trouvé en H'ao par Ravelot (1). 

()) Legrand d'Aussy, Vie privée des Friuiçnis, t. I, p. 147. 
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f idiit chercher de lionne heure à former des approvi- 
siounemeats de fruits aflu d'en jouir encore daus la saison 
nù la nature n'eu produisait plus. Quelques-uns, tels que 
les noix, noisettes, amandes, protégés par des coques 
dui'es,secoDserventaIséuieut.Leschâtaigue3, ressource des 
pays pauvres, se gardant quelques mois dans des réserves 
à l'abri de la gelée. Parfois on les fume ou on les dessèche 
aa four, ce tpji permet de les consommer toute l'nnuée. 

La conservation des fruits aqueux â l'état frais exigeait 
plu» d'artifice; mais le goût en est si général qu'on s'est 
ingénié à prolonger leur durée. Les anciens enveloppaient 
de feuilles les fruits qu'ils voidaient conserver et les 
cofermaient dans des vases cachetés avec de In poix. 
Ainsi mis en réserve pour l'hiver, les raisins perlaient 
le nom û'uvœ oUares. Caton conseille de les conserver 
<lans des pots plongés sous l'eau, dans du vin cuit, du 
motlt... (1) Pline mentionne plusieurs autres recettes 
«D usage de son temps (%, mais dont aucune n'est restée, 
preuve que toutes étaient défectueuses. Sous conservons 
mieux les fruits de garde dans des fruiliers, où ils sont 
(enus en lieu clos, à l'abri des variations de température, 
de la lumière et de l'humidité. 

Ceux dos fruits qui sont naturellement sucrés pouvaient, 
une fois séchés au soleil, composer une provision durable. 
Ajitour des plus anciennes stations lacustres de la Suisse 
(Wangen, Robenhausen, Concise), on a trouvé des amas 
carbonisés de poires et de pommes sauvages qui avaient 
élé coupées et sécbées. Parmi les aliments usuels des 
ilél)reux au temps de David, le Livre des /foi.v mentionne 
des raisins secs et des figues sèches (3). Les Grecs faisaient 



) br n 



(., 7. 



(2) aU'Hat., XV, 18: XXI, I*, 

(3)fl.»«, I, xsv, 18; sxx, 12: 11, 
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aussi une grande consommation de figues séchées. Elles 
passaient pour fortifier et fi};iiraient dans le régime des 
atlilètes. Coliimelle di'erit les soins à donner aux raisins 
pour les sécher (1). Dans tout le nord de l'Afrique, les 
dattes sècbes sont la ressource des oasis. Les peuples 
d'Europe consomment des quantités de fruits ainsi conser- 
vés et qui, sans valoir les fruits frais, comme en témoigne 
le sens défavorable du mot « fruit sec ", ne laissent pas 
'avoir k-ur prix lorsque les autres font défaut. En 1863, 
France e-tportait 8,23(I,(W)0 kilogr. de fruits séchés ou 
Ltapés, d'une valeur d'environ 10 millions de francs, et 
en réservait une bien plus grande part pour sa consomma- 
ion intérieure. Elle pri?pare pour 15 ou 18 millions de 
■ancs de pruneaux (2) par an. I^ production de ces fruits, 
'è8 importante aux États-Unis, n'y est pas évaluée fi 
linoins de 620 millions de livres (277 millions de kilogr.). 
■JL'Espagne, en 186b, livrait au commerce extérieur 19 i 
ions de kilogr. de raisins secs valant 17 millions <1b| 
■ancs. Les raisins de Corînthe, déjà mentionnés aij 
XV' siècle dans la Chroniqttfi du petit Ji-han de Smntri,\ 
constituent maintenant le principal article d'échange de laT 
Grèce qui, en 1882, en exportail 239 millions de livres véni^ 
tiennes : la plus grande partie était expédiée en Angle- 
terre pour servir à la confection des plum-puddîngs. Eui 
1887, la France a reçu de Grèce et de Turquie près dtf 
100 millions de kilogr. de raisins secs avec lesquels on i 
fait 2,300,000 hectolitres de vin. 

Pour conserver les fruits dépourvus de Sucre, il fallaï 
leur en ajouter, ce qui offrait le double avantage de pri 
venir leur altération et de comger leur acidité. Hais, etlfl 

(1) Derermt., xii, i6. 

(2) Au \vi' sièclB, Champier [De re cibarià, IBâO) déclare lesl 
pruneans de Tours les meilleura de France. 
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J à reitrénie rareté de ce condimenf. jusqu'aux temps 
modernes, on ne pouvait autrerois confire les fruits que 
dans du miel. Les anciens préparaient ainsi les coings, 
qu'on ne mangeait guère en nature, à cause de leur âpreté, 
et dont le parfum se retrouvait dans le mélange. Cette con- 
fllure gréco-romaine portait le nom de meUmelvm (1). Le 
flucre seul devait dontier le moyen de conserver presque 
sans altération le goût, l'ajome, la couleur et la transpa- 
rence des fruits les plus délicats, en complétant leurs qua- 
lités par une douceur agréable. Ou doit aux Arabes l'art, 
médical h l'origine, des conserves sucrées ainsi que des 
sirops, dont nous leur avons emprunté le nom (de siroph, 
potion). L'usage s'en répandit, avec celui du sucre, vers la 
fin du moyen âge, non sans scandaliser les censeurs de 
toute innovation. Un auteur Italien du xV siècle, Jean 
Musso, de Plaisance, déplorant les dépravations de son 
temps, mentionne, comme dernier trait de sensualité effré- 
née, ce détail : « Enfin, on fait de grandes provisions de 
confitures!" — «Il semble, ajoute M. Baudrillart, qui le cite 
qu'après ce comble de corruption le monde n'ait plus qu'à 
finir (2). >■ Un traité du xvi° siècle (3) montre qu'on savait 
alors confire une multitude de fruits tels que poires, pom- 
mes, pèches, abricots, cerises, coings, cormes, noix 
rertes, etc. Dans sa description d'un repas chez les Gas- 
trol&tres, Rabelais ne fait pas servir moins de « soïxante- 
dix-huît espèces de confitures, sèches et liquides (4) ». Au 
[tiapport d'Olivier de Serres, « de temps immémorial on a 
nce des confitures {:>) ; mais ces conûturos difl'é- 



IT De [lUXi, miel et (irjXsv, fruit. 

(2) Histoire du luxe, t, I, p, 37. 

[l)%y\i\u%{'ù\ibQ\i),Deiaedicamentorumsimpi 
ù^ /'oi.ffljiruei, IV, 59. 
TiAnalosues, sans doute, au traditionnel r 
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f78 lusTmnE he l'ausematios 

I raient dp cplles que l'on fait aujourd'hui. C'est des Espa- 
I gnola et des Portugfiis que nous avons appris la fai;o 
InûtresfL, pendant birn rii's anni^s, cette far-on a été un 
l secret W]. •• Une industrie si raffioéi» n'a pi^nétré que 
I beaucoup plus lard dans le rentre de l'Europe. L'historiée 
I de l'Allemagne, M. TreitscIiVe, a noté comme une date inté- 
I ressante que la première confiserie ouverte A Berlin le fal 
l eu 1818 par un étranger, Giovanoli {i). Les nuidernes 
I confiseurs ont beaucoup diversiBé la préparation de ce» 
I produits, dont on a pu dire qu'ils sont « la poésie de ta 
! table ». En France, la valeur commerciale des confitures, 
compotes, marmelades, frétées, pâtes, fruits ca&dis, etc. 
I était évaluée à 40 millions de francs en 1806 (3) et à 60 
F 1892. Mais tous les ménages aisi's se livrent à cette fabrica- 
l tion domestique. Plus qu'aucun autre peuple, les Cbinois 
I font, paralt-îl, usage de fruits confits, et l'on admet qu'ils 
l en consomment pour plus de 300 millions de francs pal 
I année (A). 

Les légumes dits de saison, dont on apprécie surtout U 

[ fraîcheur, étaient difficiles â conserver. Longtemps on n 

I au qu'enfouir quelques racines ou garder dans des dépflfl 

abrités les produits les moins altérables. En Allemagne,! 

Befait, sous le nom de choucroute liiauer-/crmit),ane granéé 

consommation de chou.ï, fermentes avec du vinaigre et S 

r sel, puis mis en baril, comme provision d'hiver. 

Le procédé d'Appert se prête fort bien à la conaervaHoB 
I des légumes les plus délicats ; maïs il est dispendieux e 
[ ne sert qu'à des conserves de luxe. Le procédé de dessicca^ 



(1) Théâtre d'agrictiHure, VIII, 2. 

(9) Hislaire d'Allemagne, t. II, p. 2S7. 

(3) Rapports du /itry inlenialioual, 1867, t. XI, ■ 

[ijPayen, Du Thé. 
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tien, inventé par Masson en 1845 et perfectionné par Morel- 
Fatio, est applicable aux plus vulgaires. Il consiste à des- 
sécher les légumes, préalablement cuits à la vapeur, dans 
un courant d'air cliaud, à température assez basse pour ne 
pas coaguler Talbumine. On les comprime ensuite sous une 
presse hydraulique, et Ton a ainsi sous un très petit volume 
(un mètre cube de légumes secs pouvant contenir environ 
25,000 rations) des approvisionnements d'un transport et 
d'un emmagasinement faciles, qui se gardent à l'air libre 
et se débitent à très bas prix. 11 suffit de les faire revenir 
à l'eau bouillante pour les apprêter sans qu'ils aient rien 
perdu de leurs éléments nutritifs. 



CHAPITRE III 

CONSERVATION DES SUBSTANCES ANIMALES 

Plus altérables encore que les produits végétaux, à rai- 
son de leur composition plus complexe, les aliments d'ori- 
gine animale exigeaient de savants artifices pour se con- 
server un temps. Aussi, quoique les peuples chasseurs ou 
pasteurs vivent surtout de cette ressource, l'art d'en pré- 
venir la corruption n'a pris chez eux que de faibles déve- 
loppements. 

Les premiers essais durent porter sur le produit de la 
pêche, sujet à de grandes inégalités. On eut sans doute 
recours, au début, à la simple dessiccation au soleil. La 
pratique en esttrès ancienne dans les pays chauds et secs, 
où les chairs, privées de leur eau par une évaporation 
rapide, se gardent ensuite aisément. Hérodote mentionne 
en Egypte et en Assyrie des tribus qui vivaient de pois- 
sons séchés (1). Au XVI® siècle, Belon dit avoir vu, en Grèce 
et en Syrie, des populations maritimes se nourrir presque 
uniquement de poisson sec (2). Ce mode de préparation 
est encore usuel dans l'Inde. 

Les habitants des contrées dont le climat rendait ce 
moyen de conservation peu praticable, durent faire usage 
d'antiseptiques. L'emploi du sel offrait à cet égard de 

(1) Histoires, I, 200. 

(2) Observations sur les singularités trouvées en Grèce et en 
Judée, 1553. 



Krapdes facilités et u pris beaucoup d'extension. Les 
anciens attrihuaient aux pdcheui-s de la Phénicie la décou- 
Terte de l'art de saler le poisson; mais on le voitappliqué 
déjà dans une peinture égyptienne du temps dp. l'ancien 
empire (1). Le moment où Ion sut utiliser de la sorte de 
grandes quantités de poisson, répandues ensuite par le 
pommerce, marque dans l'histoire la date où la pèche 
devint une industrie florissante. Ce fut une des pre- 
mières sources de richesse qu'exploitèrent les Phéniciens, 
non seulement sur leurs côtes, mais encore dans des sta- 
tious lointaines. Le nom de la ville de Malaga. fondée en 
Espagne par iesTyriens, vers le xii" siècle avant notre ère, 
signifiait ville des salaisons (2). Les Hébreux imilèrent les 
pratiques phéniciennes. Dans la Bible, Tobîe. ayant pris 
un gros poisson du Tigre, en mange une partie et sale le 
reste (3). 

Les historiens disent que, vers l'époque d'Alexandre, le 
poisson salé était, dans le monde hellénique, l'objet d'un 
vaste commerce. Les Grecs conservaient surtout le thon et 
l'aimaient mieux salé que frais. Plusieurs colonies mirent 
sur leurs monnaies l'image de ce poisson, symbole de pros- 
périliS. Les Bomains pratiquèrent aussi l'industrie des 
s;ilaisons. Alin d'encoui'âger la pèche, la loi Urinia Ot une 
obligation de mangfir du poisson salé à certains jours du 
mois. Plus tard, le catholicisme, par l'institution des jours 
maigres, donna de l'importance à ces préparation s. L'Europe 
occidentale apprit alors à conserver par le sel deux espèces 
inconnues des anciens, parce qu'elles sont étrangères à la 
Méditerranée, mais dont la pèche est extrêmement lucra- 
tive, la morue et le hareng. Ce furent les peuples du Nord 

(i) Wilkinson, Mannifrs and cusloms of aumenl Egypiiaus. 
(2) Fr. Lenorraant, Hisl. anc. des peuples de l'Orienl, t. Vi. 
"•) Tùbie, VI, 6. 
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I «pli, nourris presque entièrement rit? poisson et obligés de 
vivre tout a» long hiver du produit des pi^chos d'un été 
I très court, exploitèrent les premiers cette abondante pe»^ 
I source. O'uprès des dopunients (fui remontent à la un d 
• siècle, les Suédois et les Norvégiens revendiquent i 
\ priorité des moyens employés pour préparer le hareng. Ad 

[• siècle, les pécheurs de la Manche, sur les deux eOte 
fcft*an<:.aise et anglaise, eierçaient, à leur exemple, la t 
Pîadustrie. Un règlement de Louis VII (ilTO), menfionnei 
i la vente de poissons salés, et le Livre des métiers, 
d'Etienne Boileau. constate, au milieu du ini" siècle, le 
débit régulier de morues sèches ou salées et de harengs 
salés ou saurs. J 

Le procédé pour saler nt enraquer le lian-ng est dA.1 
à Guillaume BeuckelK. natif de Biervlict, dans la Flandre^ ' 
hollandaise, et mort en 1 44T (1). Il apprit à retrancher les 
ouïes et les viscères, les plus exposés parleur sanguinitéii 
une prompte corruplion. Cette préparation du poisson 
salé et mis en baril prit un grand développement, et la 
Hollande reconnaissante a élevé une statue à rbumble. 
pécheur dont lintelligeuce avait accru, par cette déco»w 
verte, la richesse du pays, en assurant la subsistance dM 
nombreuses populations. Au ivit' siècle, la cinquième' 
partie des habitants de la Hollande était occupée h prendre-, 
préparer, transporter ou vendre du hareng. Maintenant 
même, malgré nneactîve concurrence, les Hollandais déM 
tent chaque année pour 60 millions de francs de harenj 
salés. La morue a plus de valeur encore. Chaque pri»i 
temps, la France, l'Angleterre et les États-Unis eipéd^ntfl 
Terre-Neuve de véritables flottes qui en rapportent des e 
gaisons de morue salée. Quoique la France y prenne la 



(1) Sboockius, De harmgis. 
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moinrire part, elle en retirait, en 1881, environ 3(1 niillions 
de kilogr. valant 16 miHioiis de. francs. 

Moins prompt et plus coûteux que le 9alap:e. le sauris- 
sage ne paraît pns avoir Ht) prati<^ni? anpienueinent par les 
peaples riverains de la Méditerranée, Cette méthode, selon 
loule vraisemblance, est originaire des pays du Nord, te 
terme de soitr, qui est celtique et signifie nmx, semble 
indiquer que cet artifirp était connu des Gaulois. On a des 
preuves que les peuples du nord de l'Eurojw rappliquaient 
auTTii' siècle. On prépare ainsi à la famée la morae, le 
hai'eng, la sardine, etc. Le stokftnk (pnisson-bâlon) est une 
préparation du poisson sans se! qui le rend dur cotnnio du 
bois et susceptible d'une conseiTation très longue. Lea 
Scan<1in3ves passent pour l'avoir inventée. Au xiV siftcle, le 
iS^nagier de Parli parle de morue appelée stofir ■< séchée 
k l'air et au soleil, et non mie au feu nu à la fumée (1) ». 
^fjftês conserves plus délicates rie poisson se font en vase 
^^^K^ans an bain d'huile d'olive. Bien que les anciens 
^^^Hht p»s ignoré ce mode de présenation, ils j avaient 
F^^^ent reconrs, â cause de la cherté de l'huile er de la 
difficulté de se procurer à bas prix des récipients henné- 
tiques. Cet obstacle a été levé, depuis peu, par la confec- 
tion de boîtes de fer-blanc soudées. On y enferme, imbi- 
bés d'hiiile, diverses sortes de poissons, sardines, .mchois, 
Ihon, saumon, esturgeon, etc., dits alors marines. Cette in- 
dastrie produisait en France, en 1884, plus df 60 millions 
de boftMs de sardines, expédiées dans le monde entier. 

L'art de conserver la viande est moins ancien que celui 
«server le poisson, car il était à la fois moins urgent 
B malaisé. Les sauvages, qui vivent au jour le jour dn 
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produit du leur chasse, comme les pasteurs du croll () 
leurs Lroupeiiux. sont consUimmeat entretenus de viande 
' ^alcbe et n'ont guère besoin de réserves que d'ailleurs ils 
n'auraient pas le moyen de préparer. Mais, lorsque s'éla- 
f blit le genre de vie agricole, te fractionnement des con~ 
sommalîons par famille et l'impuissance d'utiliser de suitl^, 
dans un ménage restreinl. un gros animal, ou d'en vendre 
l'excédent sans perte, firent cbercher des procédés de con- 
servation pour un aliment si précieui et si corruptible. Ou 
a toui" à tour essayé la dessiccation, le salage, l'enrobage 
dans des corps gras et la congélation. 

La dessiccation est peu usitée. Elle offre le moins d'avan- 
tages, parce qu'elle rend la viande dure et de difficile 
digestion. Pourtant les Américains du Sud font sécher au 
] soleil des lanières de chair de bœuf, connues sous le nom d 
I taj'ados, et qui se conservent bien quand elles ont perd^ 
[ 95 Vo de leur eau. A la Plata. où la viande de bonne qu! 
I litévaut fr. 33 lekilogr., on la soumet, après dessiccafl 
I tion, à l'action d'une presse hydraulique, et on l'espédidn 
I en cubes compacts, en Angleterre où elle se débite à rai-3 
son de fr. 50 le kilogr. 

Chez les peuples de l'ancien monde, la méthode la plu^ 
employée consiste à combiner l'effet d'une première cuia^l 
son avec celui des antiseptiques, des condbueuts et desj 
aromates. Dès le temps de l'ancien empire, les Ëgyptient 
savaient faire des conserves d'oies. Les peintures, souvefll 
reproduites, d'un tombeau voisin des Pyramides, reprd 
sentent tout le détail de l'opération (1). La confection e 
l'usage des charcuteries remontent historiquement moind 
haut. Les Hébreux et les Grecs de l'âge héroïque ne parairf 
sent pas les avoir connues, cai- ni le Penlaieuque, i 



(1) V. René Ménard, Vie privée des 
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, ni Hésiode ne meolionoent de préparations de 
ce genre, et ils ne parlonl jamais que de viandes récem- 
ment abattues. Mais, au T° siècle avant notre ère, Athènes 
avait des charcutiers. L'un d'eux remplit même le prin- 
cipal rûle dans la comédie des Chevaliers, d'Aristo- 
pliane. Les Aomains aimaient fort les charcuteries et en 
ont transmis le goût aux Italiens. Caton se complaît à 
décrire la manière de saler tes jambons et les « frican- 
deaux de Pouzzoles (f) «, grave sujet pour un censeur. 
Martial fait souvent allusion, dans ses épigrammes, aux 
produits des charcutiers romains. On distinguait les salsa- 
mentarii, qui salaient simplement la chair de porc, et les 
bottilarii, qui confectionnaient des saucisses et les ven- 
daient dans les rues. 

Les Gaulois, dont la chair de porc était l'aliment habi- 
tuel, proiitaient de son aptitude A prendre le sel pour en 
composer, dans chaque ménage, d'abondantes provisions 
-Ae « petit salé •>, usage encore très répandu dans les cam- 
pagnes. Mais ils savaient aussi faire des préparations plus 
raffinées. " La charcuterie des Gaules, dit Varron, a tou- 
jours été renommée par l'excellence de ses produits. L'ex- 
portation considérable de jambons, de saucisses et autres 
confections de ce genre (2), qui se fait chaque année de ce 
pays à Kome, témoigne de leur supériorité comme goût. » 
Strabon ajoute que les Gaulois approvisionnaient de salai- 
sons " non seulement Rome, mais encore la plupart des 
ihés de l'Italie Ci) •>. Ailleurs, il mentionne la répu- 
!S jambons préparés par les Ibères des Pyrénées (4) 



^J)e re rusticà, IC'2. 
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et qu'oui pejpiHiH'L' jusqu'à nous k-s jamijons île 
Bayonoe. 

Durant l'époquo mérocingietintf, cliaqui' luibitaiiou ncW. 
avait de copieux approvisionnements de pure sal^. (iré- 
goii-e de Tours raconte que la reine Frêdégonde, voulant 
noircir dans l'esprit de Gonlran un ceitaîn Nectaire, 
< l'accusa d'avoir dérot)é, dans le, Jieu où étaient dépo- 
sées les royales provisions, tergora mulla, ce qui an 
peut s'entendre que de jambons (Ij. I.e môme liistorian^ 
voulant donner uue haute idée de l'opulence d'Ebérulfi 
seigneur de Tours, dit que sa maison regorgeait dejaa 
bons (2]. A Paris, des slatuts furent donnés par Louis S 
en 1473, aux corporations de charcutiers et de saticissiet 
De nos jours, cotte industrie est exercée dans toutes 11 
villes. A Paris, en 1830, pour une population d'un milliol 
d'Iiabitants, 90,000 ijorcs rataient appriîlés en cliarculerifli 
On doit à M. Martin de ijguac un procédé, qui lui a ' 
une médaille d'or à l'exposition de 1867, pour saler ra| 
dcmeut et au degré voulu les jambons, eu injectant s 
pression leure tissus d'une solution de sel. 

L'invention du boucanage des viandes dut se faire d'e 
même, sans qu'on eût besoin de la chercher, dans l 
huttes fumeuses où, jusqu'à la découverte des cheminét 
vers le milieu du moyen âge, nos ancêtres ont si loogtem 
habité. Chez les Aryas de l'Inde, le Ramayana fait sou- 
yent mention de viandes boucanées. En Europe, on n'en 
trouve que de rares indicalions dans les écrivains de ia^ 
période classique. Ovide en parle dans l'épisode de Phili 
mon et Baucis (3). Les inconvénients du boucanage Oïii 
empoché le procédé de prendre de l'extension. 



(t) Bislaire ecclésiastique des Francs, VII, 15. 
{Zj •' TergorihuB multis. n {Ibid., VU, 32.) 
(3) Métamorphoses, Vlll. 
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;, fin Allemagne, fait néRiimoîns un certain commerce 

'moyen de conservation qui consiste il soustraire les 
liandcs â l'influence de l'oxygène prf-senterait le plus 
d'avantflgcs s'il pouvait t^tre obtenu à peu de Trais. On con- 
fit dans des terrines, enveloppés de graisse, des membres 
de volaille, des foies (1) et divers gibiers. On a très oncien- 
neitaeni utilisé, comme récipients économiques, les întes- 
Ijns ries animaux poui- loger leur chair. Les charcutiers 
refoulent ainsi, dans des tubes membraneux imprégnés 
d'huile d'olive, des viandes cuites, salées et graissées 
(langues fourrées, saucissons, mortadelles, etc.). Depuis la 
découverte d'Appert, on conserve en vases clos, sans altérer 
Icui' fraîcheur, les viandes destinées aux approvisionne- 
ment des ménages on de la marine. l>es officines spéciales 
expédient m^me au loin des dîners tout préparés qu'on n'a 
besoin que rie réchauffer pour les servir. 
Mentionnons enfin quelques artifices d'origine récente. 

Kemniican, imaginé par les coui-eurs de bois aux Ëtats- 
fc«e compose de viande séchée au soleil, puis pilée et 
p en pôle avec de la graisse. Le biscuit de viande 
U'bisctiil). préparé an Texas par le procédé Gail-Bor- 
Aca. consiste en un mélange de suc de viande et de farine 
de froment. C'est un aUment snin, pi^u altérable et telle- 
ment réparateur, que lârî grammes par jour sufUsent à 
sustenter un homme, de sorte qu'avec 3 kilogr. de cette 
mce on porte avec soi t'approvisionueuient d'un 
Le yataca de l'Amérique du Sud est un mélange de 

n personnage consulaire, Metellus Scipion, et un cheva- 
tïêr romain, Seius, se disputaient l'honneur d'avoir inventé les 
' " s grus (Varron, fl« re rMs/., lit, H, IS; Columelle, Vlll, 10. 0). 
kJ^fiddu dernier siècle, un artiste culinaire, Close, au service 
réchal de Conludus, réinventa en Alsace la préparation des 
e foie d'oie et les remit en réputation. 
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L viuude hédiée et pilée et de poivre de Gayeuue. On doîtl 
1 Uebig Vfxtrail de mande (exlrnclum carnis) qui rédu^ 
I les éléments les plus uutritifs de la chuïr k 3 0/0 rie s«| 
poids. Cette liqueur, cnnrentrée, desséchée et mise en 
tal)iettfS, se délaie diuis IrentP fois son volume d'eau el 
donne en un iustant un bouillon pourvu des qualités essen- 
tielles du bouillon commuu. Le procédé est appliqué eo 
grand h la Plala ; mais il fait subir à la malière alimentaire 
une altération qui la déprécie, dissipe son aroiue et In 
communique une saveur acre. iVussi. quoique l'extrait ^ 
> viande soit entré largement dans la consommation en AIW 
1 magne et en Angleterre, son succès a r^té moindre « 
France, où le goût est plus difficile. 

Tous les procédés dont nous veuous de parler sont 
défectueux ou trop onéreux. La dessiccation enlève a^ 
viandes, avec leur fraîcheur, la meilleure pari de leuT 
qualités; le salage et le boucanage y mêlent des subs- 
tances malsaines ou désagréables; l'enrobage dans l'huile 
ou la graisse et les conserves Appert sont dispendieux. Oii 
souhaite toujours une méthode économique pour conserv^H 
les chairs en leur dtant le moins possible de leur Taleal 
nutritive. Peu d'inventions aiu'aient une utilité plus grande, 
car, tandis qu'en Europe la consommation de la viande est 
tout A fHÎt insuffisante et que, en France niônie, la moyenne 
générale arrive k peine au tiers de ce qu'exigerait rb|^| 
giéne, cette précieuse denrée surabonde dans les pays^j^f 
grand élevage, comme l'Australie et l'Amérique du Su^' 
et s'y perd, faute de débouchés. A la Plala, où un bœuf 
se vendait naguère une piastre (5 fr.), on eu abattait sou- 
vent pour n'en utiliser qu'un morceau de choix, tel que 
la langue, ou pour en vendre la peau, et la chair inu- 
tile était abandonnée aux vautours. La République Argen- 
tine qui, avec une population de \ millions d'habitantei 
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possède (1889) 23 millions de bœufs et 70 initiions dii 
uioutoDs, dispose d'un excédent de production de 730 mil- 
lions de kilogr. de viande dont elle n'esporle que 13 mil- 
lions sous forme de viandes conservées, d'extrails ou de 
peptones. Il y aurait là, pour l'Europe, d'int^puisdbles 
réserves à exploiter. Le procédé le plus eflicace pour y 
parvenir est l'emploi des appareils frigorifiques. Le pre- 
mier essai de transport de viandes congelées par le vapeur 
le Frigorifique est dû à M. Tellier et date de 1877, 11 a été 
promptement imité et de puissantes compagnies se sont 
organisées pour congeler sur place, à une température de 
— 8° â — 10°, les viandes abattues, les transporter rapide- 
ment dans des chambres réfrigérantes maintenues au 
même degré de froid, les emmagasiner dans des docks 
aménagés -â cet effet, et finalement les débiter. Elles gar- 
dent ainsi toute leur fratcheur. Un navire transporte 
aisément de 30,000 à 40,000 moutons. L'Angleterre qui, 
en 1883, ne recevait que 72,000 quiutaux de viandes conge- 
lées, en a importé -100,000 en 1888 (dont 2 millions de 
carcasses de moulons provenant: 939,000 delà Nouvelle- 
Zélande, 108,000 de l'Australie, 908,000 de la Plata, et le 
Ks de l'Amérique du Nord), 
ait désirable de pouvoir conserver aussi les œufs, 
. aliment, si universellement apprécié, s'altôre assez 
vite sous son enveloppe calcaire, et l'irrégularité de la 
ponte en fait, dune saison à l'autre, varier le prix du simple 
au double. On ne sut longtemps que les durcir par la cuis- 
sod; mais ils perdent en cet état la plupart de leurs avan- 
tages. Les ménagères rustiques les gardaient un temps 
dans la cendre. On arrive mieux au même résultat en 
imperméabilisant la coquille à l'aide d'un lait de chaux 
Tive qui ferme ses pores et empoche l'évaporatioii. Ce 
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proct'tl)^, lrt'8 iisîtt- H Paris, permet de conserTfT les iviifs 
d'une aimée à l'autre. 

Le lait.si précieux mais si alti^ralile, ne se garde giifre 
plus d'un on deux jotirs, iiiï'me api-^a avoir boiiillî. 
Bcpuis 1819, on prépare des coriserres de lait par le 
procédt5 de Lignac, en faisant évaporer au bain-marie 
une partit- de sou eau; on am^ne. par une addition de 
sucre, sa substance condensée à la consistance du miel et 
on renferme dans des vases clos. Poui- rétablir ensuite le 
lait, il suffit de lui restituer la proportion d'eau que le 
chauffage lui a Otée. Ces conserves sont demandées comme 
approvisionncmenl de mer. La Suisse, en 18B5, en pré- 
parait 15 millions de kilogr. valant 15 millions de francs. 
te procédé Gravier, pour obtenir le lait anhydre, peimet 
de le comprimer de telle sorte qu'il se laisse- réduire en 
tablelles comme le chocolat. Un autre procédé, indiqué 
par Dahl, conserve le lait pur et naturel en l'enfermant 
dans des boites qu'on soude et qu'on sonmel à des chauf- 
fages successifs pour détruire les fennenis. Le lait, ainsi 
stérilisé par la chaleur, se garde ensuite des années saj^M 
altération. Cette métbiide, appliquée en Angleterre et 4^| 
Norvège, semble avoir le plus d'avenir. « L'usage do l^H 
conservé a tant d'avantages qu'on peut affirmer qu'ar^H 
peu les anciennes pratiques du comraeixe auront tSI^H 
Cette immense organisation de drainage, ces voyages iM^H 
tui'nes du lait, si favorables à la fraude, ces approTÏsîfl^H 
nements chez la laitière qu'il faut renouveler tous l^H 
matins... tout cela se réduira par la cunsommationcra^H 
santé du lait conservé en flacons ou en boites, dont on A^H 
provision comme on fait provision de vin ou de bois. f^M 
assurant au lait la seule chose qui lui manque, la duf4^| 
le chauffage permet de le conserver, des époques où il fl^M 
abondant pour les époques où il est rare, de le faire ar^H 
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5 régions où i! y en a beaucoup dans les régions oi\ 
il T en a peu (1). - 

La manière jns(jii'icî la plus couimuiie iruLilispr Im sura- 
bondance du lait consiste à le converlii- en produits d'une 
cooftervalioo tnoios malaisée, beuiTe et fromages. 

Le premier rancit assez vite à l'air libre, mais se garde 
an tumps sous l'oau, mteuï encore refoulé dans un vase, 
après avoir i^té sal^. Ce moyen était usité au moyen âge. 
Les statuts des fruitiers de l'aris (liVS) parlent de <■ beurre 
salé en pot de terre (â) ". Ou garde plus longtemps le 
beurre, mais en lui dtant sa fraîcheur, en le faisant fondre 
et chauffer pour éliminer son eau, ses impuretés et ses 
lerments. Quoiqu'un artiflcc aussi simple et de tout temps 
appliq;ué ii la graisse de porc fût comme nalurellemout in- 
diqué, la pratique n'en parait pas ancienne, et Olivier de 
Serres u'eji parie que comme d'un usage local particulier 
à la LoiTaiue (3). 

La transformation du lait en fromage doit être une dé- 
couverte immémoriale du cycle pastoral. On a la preuve 
qu'elle était connue dés les temps de la préhistoire, car on a 
trou? é autour des habitations lacustres en Suisse des vases 
en terre percés de trous k leur base et qui n'ont pu servit- 
qu'à laisser égoutter le petit lait. D'auti'e part, il ressort de 
la comparaison entre quelques-uns des noms de la présure, 
4u caillé et du fromage, dans les langues indo-européennes, 
qu'avant leur dispersion, pins de 2,(MM) ans avant iioti'e 
ère, les Aryas primitifs n'ignoraient pas le moyen de faire 
prendre le lait (4). La Bib/e ne fournit que de rares indica- 
tions de fromage chez, les Hébreux (5), et l'on est fondé à 

(1) E. riiiclaui. Principes de taiierie, 1893. 

(2) Legrand d'Aussy, Vie privée des Français, t. II, p. 6S, 

(3) liièAlrp^affrieulture, l. 1", pp. S29 el 81 fl. 
rj Piclet, Oriffines iniio-eitropévmteK. t. II, pp. 34, 35. 
rt/o6, X, 10; /(«(-s I, Kvu. 17. (8. 
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croira qu'ils tu faisaient un usage 1res liiiiilé. Les Grecs 
des temps (n'irolques u'oot connu le fromage- que comme 
un détail, inusité chez euï, de ta vie barbare. Homère, dé- 
crivaiil l'antre de Polyphènii',dépeint « des clayons chargés 
de fromages, des jarres pleines de petit lait, des seaux, des 
pots et tout l'attirail d'une laiterie (I) i>. Virgile parle du 
lait caillé comme d'un mets de berger (2) ; mais Varron dil 
qu'on faisait en Italie diverses sortes de fromages avec du 
lait de vache, de clièvre et de brebis (3). Les Gaulois 
se livraient aussi â celte fabrication, et, d'après Véline, le 
fromage le pins estimé à Rome était celui de la Narbon- 
naise (■*). Il s'étonne que cette préparation fût ignorée ou 
négligée chez les Celtes et les Germains, quoique ces peuples 
vécussent en grande partie de laitage (o). Durant toute 
l'antiquité, la production des fromages ne prit qu'un faible 
déyeloppement. La pluparl des médecins iDioscoride, Ga- 
lien...), par un de ces préjugés fréquents dans l'histoire 
de la médecine, en réprouvaient l'usage, qu'ils fussent frais 
ou secs. 

Chez les écrivainsdu moyen âge^ à partir du ix' siècle, il 
est souvent question de fromages (6). l^a vente en fut 
réglementée par Philippe III. Néanmoins l'importance de 
cette industrie ne date guère que de l'époque moderne. Les 
gourmets de nos jours tiennent le fromage en grande 
estime. Brillât-Savarin en fait « le complément d'un bol 
repas et le supplément d'un mauvais ". 

(1) Odyssée, XVn. 

(2) Eglogiies, I, 82. 

(3) De rerttslicà, n, H. 

(4) Hist. nat., XI, 97. 
(a)/6«J., XI, 41. 
(B) Fromage, du bas latin formniinim. de foi-tiuu-p. a cause i 

formes en osier qui servaient n les faire. Nous disons t 
par pléonasme, du fromngp de fnrme. 




riisfîEitVATio.t hes substakces j 
Nos espèces très diverses do fromages se distinguent |)ai- 
la nature du lait employé [de vache, de chèvre, de brebis) 
et par le uiodf do préparation (fromages mous : frais, affi- 
nés; — fromages fermes : pressés et salés, cuits, -etc.). Nous 
ne poavons entrer dans le détail de leur fabrication spé- 
ciale ; disons seulement quelques mots des plus estimés 
de ces produits. Le fromage de Brif, jugé te meilleur 
de tous au concours ouvert à Paris lors de l'exposition 
aniverselle, en 1867, avait sa réputation établie dès le 
SOI* siècle. On le criait alors dans les rues : 

Or L n Troiiiage île Brie [i}. 

En 1862, sa production, dans le département de Seine- 
et-Marne, était évaluée 12 millions de francs. Les grottes de 
Roquefort, dans TAveyron, sont utilisées pour la confec- 
tion d'un fromage renommé, fait de lait de brebis et dont les 
marbrwcs bleuâtres provienuent d'un mélange de poudre 
dp pain moisi qui en relève la saveur. On le trouve men- 
tionné dans des documents du ivi" et même du %i° siècle. 
En 1873. il se fabriquait environ i raillions do kilogr. de 
fromage de Roquefort, valant 20 millions de francs. Le 
parmesan n'a été connu en France que depuis l'espédition 
de Charles VIII en Italie. La Chronique faisant suite à celle 
de Monsireli-i rapporte que ce prince fut émerveillé de la 
grandeur des fromages qui se faisaient à Parme et dont les 
dimensions égalaient celles d'une meule de moullu. Il en 
envoya par curiosité à la cour. Un siècle plus tard, Olivier 
do Serres leur assignait le premier rang (2). Le fromage de 
gruyère, fabriqué en Franche-Comié à l'imitation d'un pro- 
duit suisse, est présenté par le mémoire de l'intendant de 
la province, en 1698, comme se vendant par toute la France, 

{l)Gu)Il. lie Villeneuve, OUih-n cHerics de Paris, iO. 
(2} TMàlre d'ogricuttiire, 1. 1, pp. 32W et 630. 



"94 HISTOIRE DE L' ALIMENTATION 

même en Italie et en Allemagne. Les départements de rAin, 
du Jura et du Doubs en produisent chaque année pour 15 
ou 16 millions de francs. Citons enfin le fromage de Hol- 
lande, dont il se préparait, en 1860, environ 12 millions de 
kîlogr., d'une valeur de 15 millions de francs. Résistant 
le mieux aux causes d'altération, c'est celui des fromages 
européens qui s'exporte le plus loin. L'Inde, la Chine et 
l'Australie n'en consomment pas d'autre. 

En 1883, l'Angleterre consacrait à la confection de fro- 
mages le quart de sa production de lait, soit plus de 2 mil- 
liards de litres. La Suisse, dont la principale industrie est 
rélevage de vaches laitières, exportait, en 1885, environ 
27 millions de kilogr. de fromages valant 38 millions de 
francs. Chez nous, on peut se faire une idée de la consom- 
mation moyenne par celle de Paris qui, en 1866, recevait 
près de 6 millions de kilogr. de fromages frais ou fer- 
mentes. Pour la France entière, la quantité consommée de 
fromages secs est évaluée à 130 ou 140 millions de kilogr. 
dont le prix doit être supérieur à 100 millions de francs. 



CHAPITRE IV 



CONSERVATION DES BOISSONS 



Enfin, il a fallu apprendre à conserver les boissons, car 
la nature fait promptement se corronapre toutes celles que 
nous préparons et rendrait inutiles les approvisionne- 
ments qu'on voudrait garder à Tair libre. 

L'obligation de prévenir l'altération des breuvages fer- 
mentes résulte de leur composition môme. Comme on ne 
peut les produire qu'en laissant la fermentation s'accomplir 
jusqu'à un point convenable, on ne peut les conserver 
•qu'en l'empêchant de se prolonger an delà, c'est-à-dire 
qu'on doit s'appliquer à conduire l'opération de telle sorte 
que le sucre se change en alcool sans que celui-ci se 
transforme ensuite en vinaigre. Il faut donc soustraire à 
Foxygène de l'air les liquides déjà fermentes, mais encore 
fermentescibles. Ce fut un problème qui embarrassa long- 
temps, que d'enfermer ces précieuses liqueurs dans des 
récipients hermétiques pour empêcher à la fois leur éva- 
poration et leur fermentation acide. 

Beaucoup de peuples à demi ou tout à fait sauvages ont 
le goût passionné des boissons qui procurent l'ivresse; 
mais, faute de savwr les conserver, ils sont réduits à les 
* préparer de nouveau chaque fois qu'ils désirent en faire 
usage. Lorsque la céramique naissante eut réalisé ses pre- 
miers progrès, on logea le vin dans de grandes jarres en 
terre cuite (mOot, dolia). Homère les mentionne dans le 
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palais d"l!lysse (Ij. Parfois on les enduisail de poix pour 
aUéniii?r 1ns effets de leur porosité, qui pouvait laisser 
pénétrer l'air et sVxtravaser le. liquide (2). Les Grecs et les 
Humains déposaient dans leurs celliers ces amphores a 
goulot étroit dunt l'ouverture était tamponnée avec dn 
plâtre et de la poix. Outre leur fragilité qui ne permettait 
gu^re de les transporter au loin et tes exposait métne sui' 
place à bien des causes d'accident, ces vases de terre 
avaient l'inconvénient de laisser peu à peu évaporer leur 
contenu, et, si l'on tardait trop à l'utiliser, le livraient à 
l'état de bouillie épaisse ou même de lie dessécliée qu'il 
fallait délayer dans de l'eau tiède pour obtenir un sem- 
blant de vin. Les boissons ne pouvaient alors voyagerau 
gré du commerce que dans des outres, d'ordinaire eu peau 
de bouc, dont toute l'antiquité a fait usage ol dont quelques 
peuples du Midi se servent encore. Mais, si ces récipients 
n'avaient rien à craindre des chocs. Ils communiquaient 
au vin une odeur fâcheuse et ne pouvaient suffire qu'à des 
envois 1res bornés. 

Le baril icupà), ingénieuse construction de douves 
assemblées par des cercles, se prête mieuj à la garde et au 
transport des boissons. D'après Pline, celte invention, igno- 
rée des Grecs, était due aux Gaulois (.3). Sans les facilités 
qu'offre l'emploi des tonneaux, les modernes n'auraient 
jamais pu donner à la production et au commerce des vins 
et des bières le développement qu'ils ont reçu de nos 
jours. La France fabrique par an pour 80 millions de 
francs de futailles servant à loger les quantités de liquida 
que livrent les vignobles, les brasseries et les distilleria 

(1) Odyssée, II, 340, 342. 

(2) Columelle, De re 
XIV, 21. 

(3) Hist. nat., XIV, 21 
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[' sificle, l'emploi des Louteilles de verre, inusitées 
d'alors (elles ne sonl pas mentiotitiées dans le Livre 
des Métiers d'Elicnne Boîleau), s'introduisit dans les inté- 
rieurs aisés. Sous Henri III, le cardinal de Guise se vît 
appliquer le sobriquet de cardinal des bouteilles, « parce 
qu'il les aimoit fort, dit L'Estoile, et ue se mesloit guère 
d'autres affaires (l)."Ces récipients, devenus depuis d'usage 
couiQiun, présentent de grands avantages pour la conser- 
Tiitioii des boissons : ils suppriment tout risque d'évapora- 
tion ; leur transparence permet de vérilier le contenu sans 
transvasement ; leur force de résistance supporte la pres- 
sion des vins mousseux, des bières et des eaux gazeuses ; 
enûn ils permettent de fractionner la consommation sans 
exposer une masse de liquide à des dérangements quoti- 
diens. Des bouchons de liège, précieux par leur élasticité, 
servent à clore bermétiquement les bouteilles. Les anciens 
employaient aussi le liège pour fermer leurs ampbores, 
mais par simple occlusion, sans compression, et en recou- 
vrant ce tampon de poix {2). On sait aujourd'hui tailler 
régulièrement les bouclions et les forcer par des pro- 
cédés mécaniques. La petile invention des tire-bouchons 
marque la date où prévalut l'usage de clore les llacous de 
verre avec des bouchons forcés. Ou n'en connaît, ilit 
8. Havard, ni un exemplaire ni une mention antérieurs 
au svu" siècle ['à). 

Aûu de soustraire les boissons fermentées aux variations 
de température, principale cause des fermentations irré- 
gulières, on tient généralement les liquides dans des caves 

JIJ Journal de L'Estoih, t. I, p. 238. 

Corticem adstriuliim picG dimovebit 
Âoiphurie... 

(Horace, Odes, jjj, S), 

!. Havard, Dktioiin, de l'ameublement, art. Tihe-bodouo.n. 



98 UISTOIRË DE L*ALIM£NTATION 

creusées en terre ou voûtées. Les admirables travaux de 
Pasteur ont fait connaître les méthodes de traitement 
{paslorisation) les plus efficaces pour mettre les vins et 
les bières k Tabri des altérations que leur font éprouver 
des ferments spéciaux. Un sel, découvert en 1889 par 
Y. Bang, Yabrastol (dérivé sulfoné du naphtol)^ possède 
de précieuses propriétés antiseptiques pour la conserva- 
tion des boissons alcooliques. Il neutralise leurs ferments 
et prévient leur acidification. Ces découvertes sont, pour 
la production vinicole et surtout pour les brasseries, seules 
organisées industriellement, un inestimable bienfait. 



CHAPITRJE V 

RÉSULTATS GÉNÉRAUX DE LA CONSERVATION DES ALIMENTS 

Les divers oaodes de conservation dont nous venons de 
parler, sans cesse accrus, perfectionnés et plus largement 
appliqués, donnent toute latitude pour sauvegarder et 
utiliser au mieux les éléments de subsistance. Malgré l'iné- 
galité de leur production, ces ressources si altérables, pré- 
servées par d'ingénieux artifices , demeurent disponibles 
en tous lieux et en tout temps. L'excédent d'une saison 
suffit à l'entretien de l'année entière, et les gains de chaque 
région peuvent se répartir dans tous les pays. Sans ces 
abondantes réserves, les populations civilisées ne trouve- 
raient pas à subsister, car elles vivent surtout d'aliments 
conservés, et plus elles en prolongent la jouissance, mieux 
leur sécurité est garantie. La meilleure part de la confiance 
avec laquelle nous envisageons l'avenir tient à la certitude 
de pouvoir compter sur des approvisionnements fixes. Dans 
ce but, le travail humain s'est appliqué sans relâche à pro- 
duire davantage et à conserver mieux. Le progrès est sen- 
sible d'âge en âge aux stades successifs de la civilisation. 

Pour les peuples restés dans un état voisin de la sau- 
vagerie originelle, un repas n'est assuré que lorsqu'on 
vient de faire une quête ou une chasse fructueuse. Toute 
recherche vaine, toute rencontre qui n'aboutit pas à une 
victoire, exposent le chasseur à des jeûnes prolongés. Aux 
incertitudes de la poursuite et de la défaite du gibier se 
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joignent les variations périodiques ou accideutelles de son 
abondiiiice. Il suffit gue la tribu traverse un tenitoire 
pauvre ou une saison défavorable pour courir te risque 
d'tllre anéantie. Ce genre de vie n'est donc quuue suite 
d'aventures, et ceux qui le mènent sont souvent réduits aut 
plus pénibles extrémités. Des privations fréquentes leur 
donnent une aptitude singulière à supporter de longoes 
abstinences, sauf àengloutir.quand l'occasion se présente, 
des quantités invraisemblables d'aliments. Ce que les sau- 
vages admirent le plus, cbez les civilisés, c'est la certili 
de pouvoir apaiser chaque jour leur faim. Le plu: 
des bienfaits de la civilisation est assurément d'avoir 
à portée de quiconque liavaille et gagne sa vie la possi 
lité de faire ses deux repas quotidiens. 

Quoique la subsistance des peuples pasteurs soit moins 
précaire que celle des peuples chasseurs, puisqu'ils ont 
dans leurs bâtes domestiques une réserve de proies toi 
jours sous la main, ils ne sont pas à l'abri de la fsmi 
parce que c'est assez, pour réduire à rien leurs ressourc 
d'une sécheresse qui affame les troupeaux ou d'une 
zootte qui les décime. La cause des migrations des uomadca 
tient à la difiiculté de trouver à vivre sur place, el c'est la 
perpétuelle menace de la faim qui, les chassant de station 
en station, leur impose, malgré ses dangers, une existence 
errante où domine toujours l'imprévu de l'avenu-. 

Les nations agricoles, mieux garanties par les larges 
approvisionnements que fournissent les récoltes, ont aussi 
parfois à subir des disettes désastreuses, parce que leurs 
ressources sont subordonnées à la plus inconstante des 
influences, celle des accidents locaux de la météorologie. 
Depuis le temps où Joseph interprétait avec une prévoyante 
sagacité le songe des vaches grasses et des vaches maigres, 
l'histoire relate presque à chaque page d'effroyables 
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mines cliez les peuples qui vivent priDcipalemeot des 
produits de l'agriculture. Les annalistes du moyen âge 
en menlîonnent dix an y' siècle, vingt-six au si'. D'apr^-s 
M. Farr, qui a dressé une liste des famines en Angleterre, la 
moyenne de leur retour, aux xi% xii' et xui" siècles, était 
d'environ quatorze ans (1). Eu France, du xi" au xi-ni" siècle, 
on relève soixante-quatre grandes famines, compliquées 
de jacqueries et suivies d'une lamentable mortalité. Au 
milieu même de ce siècle-ci, on estime que la disette de 
1847, la dernière qu'ait subie l'Europe, n'a pas fait moins 
d'uo million de victimes. De nos jours encore, la Chine, 
l'Inde, la Russie, régions exclusivement agricoles, traver- 
sent par intervalles de cruelles famines. 

Seuls, les peuples parvenus â' l'état industriel et com- 
mercial n'ont plus à redouter de fléaux pareils. La famé- 
lique Irlande, toujours en proie à la disette, à câ té delà plan- 
tureuse Angleterre, entretenue dans l'abondance, montre 
combien la condition d'un peuple borné aux récoltes de 
son agriculture difl'ôrc de colle d'un peuple enrichi par l'in- 
dustrie et qui, en délicit régulier d'éléments de subsis- 
taoce, vit largement de ses échanges (2). L'accroissement 
continu de la production dans le monde, la diversité des 
ressources qui ne manquent jamais partout à la fois, qui 
même compensent avec une régularité frappante, en 
Europe et en Amérique, le déficit de l'une par l'excédent 
de l'autre, des procédés améliorés de conservation, enfin 
les relations d'un commerce universel, rendent les famines 
désormais impossibles chez les peuples civilisés. Les 
disettes même sont rares. Il ne peut plus y avoir que 



(!) Journal of the sialuticnl Society, t. IX, pp. 139-163. 

(2) En 1803, la somme d'aliments importés dans la Grande- 
Bretagne pour servir â la consommation, s'est élevée h. 152 mil- 
lion& de liv. st., ou 3,800 millions de fr. 
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des crises de subsistances, par degrés atténuées, et, si mau- 
vaise que soit la récolte dans une région donnée, à peine y 
voit-on augmenter le prix du pain de quelques centimes. 
Tout se nivelle, et un prix moyen, pour les choses les plus 
nécessaires à la vie, tend à s'établir partout avec une fixité 
qui est la meilleure garantie du bien-être générai. 

Ainsi, tandis qu'à Torigine, dans Tordre de la nature, 
rien n'était plus commun que des êtres humains en proie 
aux tortures de la faim et exposés à périr d'inanition, alors 
même que ce danger a persisté, durant Fâge historique, 
jusqu'à une époque peu ancienne (1), rien ne tend à deve- 
nir plus rare, dans l'ordre de la civilisation, qu'un malheu- 
reux succombant à cet aflfreux supplice. La vie, réduite à 
une question de subsistances, devient pour tous de plus 
en plus assurée et facile. Les populations s'accroissent 
sans que l'abondance diminue et, malgré le nombre des 
copartageants, le bien-vivre va toujours en augmentant. 



(1) L'auteur de Y Apocalypse met encore la famine au premier 
rang des causes de mort, avant la guerre, la maladie et les 
attaques des botes féroces [Apocalypse, vi, 8). 



LIVRE III 



PRÉPARATION DES ALIMENTS. HISTOIRE 

DE LA CUISINE 



« iDgeniosa gula est. » 
(Pétrone, Salyricon, 119.) 



CHAPITRE PREMIER 



UTILITÉ GÉNÉRALE DE L'aRT CULINAIRE 



Là plupart des substances alimentaires^ dans Tétat oà la 
nature nous les livre, sont trop imparfaites pour se prêter 
sans inconrénients à une consommation directe. Leur cru- 
dité serait souvent répugnante ou malsaine ; la dureté de 
plusieurs défierait la mastication; d'autres rebutent Tappé- 
tit par une fadeur insipide ou une saveur désagréable; 
quelques-unes même blessent la vtze par leur aspect ou 
Todorat parleurs émanations. Beaucoup d'aliments, ingérés 
sans préparation, imposent des digestions laborieuses 
qui fatiguent Torganisme. Enfin, comme leur composition, 
presque toujours insuffisante, présente rarement la réu- 
nion, dans une juste mesure, des éléments nécessaires à 
la réfection totale, elle oblige, soit de subir la pénurie des 
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1, soit lio consommer les autres ayec excôs, et astreint 
1 1 manger trop pour dtre asse;; mal nourri. M 

Les produits naturels dont nous vivons ne représentaieafl 
I donc qu'une sorte de matière première, moins utile qu'u-" 
I tilisable, et, pour en tirer parti, il fallait leur faire subir 
[ des transformations diverses, afin de les adapter ai 
Igences de l'organisme. Il y avait par conséquent à créeej 
1 une industrie spéciale, gui sût modifier comme ïl convenaî 
I les aliments bruts, corriger leurs diïfauts, ajouter à leui 
I qualités, les combiner en vue de les compléter les uns paï 
Iles autres, en un mot les amener à la condition physique 
chimique et physiologique la plus favorable au travail dd 
la uuti'ilion. Tel est le but de iart culinaire. A la suite! 
d'expériences chaque jour renouvelées, portant sur leJ 
détail entier de ce qui se mange dans tous les pays, 
lisation a recueilli les meilleurs procédés pour appréted 
les aliments, ot trouvé le moyen de bien nourrir les popu-l 
lations avec des ressources généralement défeclueu 



Dans le principe, l'homme, réduit aux indications de 
l'instinct, devait consommer en nature, comme tous les ani- 
maux, les aliments qui pouvaient tenter son appétit et qui 
étaient en conformité avec ses organes. Ce fonds alimen- ■ 
taire, composé de fruits sauvages et de petites proies, À 
fut avidement exploité, durant l'état de nature, par le j 
régime de la cueillette et delà quête. Pressée par le besoin, ' 
la brute humaine dévorait sur l'heure, sans apprêt d'au- ■ 
cune sorte, ce qu'elle avait chance de rencontrer. Comm«i4 
le hasard était son pourvoyeur, la faim était son cuisinîerv-l 
L'urgente nécessité de se repaître assaisonnait ces metS"| 
grossiers et empêchait d'en sentir les inconvénients ou lel 
dégoût. Les mains étaient propres à les saisir, les dents an 
les couper et à les broyer, l'estomac â les digérer. EnAn, 
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fOD de leur diversité môme, ces substances, qui 
'Tarîaienl à chaque repas, pouvaient subvenir aux besoins 
lie l'organisme. Un régime aussi simple n'exigeait pas 
d'industrie, et les singes, qui le continuent, s'en passent 
très bien. 

Il n'en fut plus de même quand, ces ressources res- 
treintes ne suffisant plus à des populations accrues, on dut 
en chercher ailleurs de plus abondantes. On réussit à se 
les procurer par les grandes industries de la chasse, de la 
pâcbe, puis de l'élevage pastoral et enfin de l'agriculture. 
Mais, ces nouveaux fonds de subsistance, gains d'artifices 
raisonnes, se trouvèrent de moins en moins appropriés 
aux exigences de l'organisme, et il devint nécessaire de les 
adapter à ses besoins. Ainsi, la chair des grands animaux, 
les céréales et la plupart des légumes, n'étaient pas natu- 
rellement en rapport avec des aptitudes physiologiques 
constitui^es sous l'infiuence d'un régime différent, et l'on ne 
put utiliser ces ressources nouvelles qu'A condition de les 
modifier profondément. 11 est clair, en effet, qu'en adop- 
tant de la sorte tantât le genre de vie des espèces carni- 
vores, tantôt celui des esptees phytophages, l'homme ne 
pouvait pas pratiquer ces modes opposés d'alimentation 
avec l'extrême simplicité que comporte chez les animaux 
une oi^anisation particulière. Il n'avait ni les fortes ca- 
nines des carnassiers pour déchirer la viande crue, ni le 
solide gésier des granivores pour broyer des semences 
dures, ni les multiples estomacs des herbivores pom- 
ruminer une pâture herbacée. Le même appareil ne pou- 
vait pas opérer des digestions qui auraient eu besoin d'être 
lour à tour rapides et lentes, de s'accomplir à l'aide de tels 
ou tels réactifs, suivant la nature des aliments absorbés. 
Alors que les intestins du lion n'ont que trois fois sa Inn- 
([ueur, ceux du moutnn mesurent vingt-huit fois la sienne. 
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Oin (le l'Iiominp, fions ic rapporl de sept à un. lui interdi- 
saient donc de se nourrir de riande crue comme le preinieT: 
ou iriiorbagea verts comm« lé second, !l devait imaginer 
des arliflKC» pour traiter industriellement ces substances 
et les aecorarnodor aux convenances île son type moyen, 
car, sans élaboration pr<*al!ible, ces inappréciables res- 
souri^es, dont vit ni<iinteoiint le genre humain, auraienlété 
presque stins emploi. 

Dniis cet ordre de recherches, où il sortait des voies de 
l'insUnct, il a déployé nne fertilité d'expédients et une saga- 
cité de combinaisons qui feraient honneur i^ son génie, si 
une lelle application de l'inteilisenee n'était généralemenl 
tenue pour inférieure et peu digne d'iittentioii. Mais c'est un 
préjugé déraisonnable de mettre au dernier rang i'arl de 
subvenir au premier de nos besoins. La cuisine devraîl 
être ta plus estimée des indnstrien, puisqu'elle est la pins 
utile. Elle a été trop longtemps méeonuue et avilie: 
Aucune religion, sauf en Chine (I), n'a daigné faire révé- 
ler par quelque divinité secourable des connaissances si 
précieuses; aucune philosophie n'en a compris l'impor- 
tance; les historiens nous laissent obstinément ignorer cfl 
aspect du progrès humain, et les moralistes, â force de 
signaler les dangere, volontairement courus, que ses raffi- 
nements créent à notre sensualité, en viennent à ne plus 
voir ce que la cuisine a de nécessaire. Néanmoins, comme 
les plus Tarouches, après avoir, au nomdurigorisme, pros- 
crit de savants apprêts, ne laissent pas d'en prendre leur part, 
et préfèrent même communément les bonnes choses aus 

(1) Les Cliitiois, qii'oo accuse a tort d'Être athées, ont un dieu 
de la cuisine, palron des ménagères, Tsao-KûutJ, dont la fête est 
pieusement célébrée le troisième jour du huitième mois. C'est 
un des dieux domestiques les plus vénérés. Son culte semUe 
avoir été à l'origine relui du feu et du l'ojer (V. A. Réville, J ' 
loire lies reUgioiit, t. III, p. 5%), 
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mauvaises, le monde niiue mieux suivre lotir exemple que 
leurs préceptes, et les prodnils honnis de cet ml déclaré 
néfoste continuent d'^ti-e nniverseUement recherchés. 

Il est peu ptiilosophique de pri^tecdre expliquer par une 
dépravation d'instiuct et des tendances vicieuses iia usage 
aussi général que la préparalion des aliments. Loin qu'elle 
sait une corruption de la nature, elle est conforme ^ son 
ordi-e et évolue dans le même sens. Ce que cherche la 
cuisine, en effet, par tant irinçténieuses pratiques, c'est k 
rendre les ahments plus substantiels, plus sapides, plus 
agréables au gniU, d'une digfsljon et d'une assimilation 
aisées. Or la nature avait pivcédé l'art dans cetle voie, et 
le détail de la fonction nutritive montre, dans ce qu'on 
pourrait appi'ier la cuisine physiologique, des effets ana- 
logues à ceux que pivHlaisent nos combinaisons raisonoécs. 
KoQS triturons sons la meule, nous divisons à l'aide du 
liachoir ou du couteau, les matières trop dures pour être 
mâchées, comme les dents coupent, lacècfnt ou broient 
les aliments qui se laissent entamer par elles. La coclioQ 
au feu anticipe sur celle que la chaleur de l'estomac fait 
sabir ans substances ingérées. Nos assaisonnements variés 
rappellent les modifications que les aliments éprouvent, 
dans le cours de la digestion, sons l'inOuence de la salive, 
du 5nc gastjîque, du sue pancréatique et de la bile, la pre- 
mière opérant la conversion des fécides en gljcose, le 
second dissolvant les principes atotés ou albuminoïdes, 
les derniers émulsionnant les matières grasses qui. ren- 
dues miscibles à l'eau, sont plus facilement absorbées. Nos 
préparations complexes associent les divers matériaux de 
la Dulrition comme la nature les mêle et les réunit dans 
le sang, le lait el les œufs, afln de réaliser l'aliment nor- 
mal, capable de suffire à lui seul aux besoins multiples de 
l'organisme. La cuisine trie et rejetln ce qui m^ contribue- 
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rait pfis à une rtïparation effective, comme la nature éli- 
mine, par voie excrétoire, les résidus sans emploi de la 
nutrition. Elle facilite le travail des organes on ne leur 
I livrant que des substances déjà â demi digérées. Enfin, les 
condiments dont elle relÈve les mets pour les rendre plus 
I appélissfinls, stimuler des organes paresseux et faire con- 
i courir les forces nerveuses A l'œuvre réparatrice, imitenl 
encore la nature, qui nous sollicite par un vif attrait aux 
l jouissances de la réfection, et l'on ne pourrait reprocher 
' à la cuisine d'être voluptueuse sans accuser la nature 
d'avoir été corruptrice en nous excitant à la fois par la 
souffrance de la faim et par le plaisir de la satisfaction. 
I/industrie culinaire est donc en accord logique avec 
l'ordre des linalités naturelles, et tout en elle vise à 
I rendre la nutrilion aussi facile, intégrale et parfaite que 
! possible. C'est une sorte de digestion préalable, accomplie 
\ en dehors de nos organes, une fonction préparatoire ve- 
I nant au secours de celles dont est chargé l'appareil phy- 
[ Biologique et suppléant â leur insuffisance. « L'art, dît 
Bacon, c'est l'iiomme ajouté à la nature. ■■ 

La cuisine est assurément l'industrie la plus ancienne, 
[aucune autre n'étant aussi nécessaire. Les premiers 
' efforts de la raison durent s'appliquer à la prépara- 
tion des aliments, car, dès qu'on eut trouvé quelquesj 
artifices pour se procurer des moyens de subsistance, ï 
fallut s'ingénier pour les apprêter. Les inventions de coJ 
r genre vinrent aussitôt après celle des armes de chasse t 
I la conquête des grandes proies. Il n'y a point de sauvages,^ 
[ si dénués qu'ils soient de civilisation, qui ne conn. 

des pratiques élémentaires de cuisine. On pourrait dond 

l placer là le point de départ des progrès de notre race et] 

l'éveil initial de la raison. Le moment où l'homme, cesj 
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sant de tout consommer en nature, s'élève à quelques 
essais de préparation culinaire, marque dans son histoire 
une date décisive. De frugivore ou d'insectivore comme 
les singes, il devient omnivore, non plus par nécessité, 
mais par choix. Dès lors, il va pouvoir étendre indéfiniment 
son exploitation des ressources alimentaires et les toutes 
accommoder à ses besoins. Mieux qu'aucun autre fait 
général, l'établissement de l'industrie culinaire serait 
propre à caractériser le début de l'évolution qui fit passer 
l'espèce humaine de la condition animale à un état supé- 
rieur et lui ouvrit une carrière de progrès indéfinis. Le 
physiologiste irlandais Graves a défini l'homme « un ani- 
mal cuisinier ». C'est encore une façon de dire qu'il est 
raisonnable, et cela suffirait à nous distinguer des autres 
hôtes. 



CHAPITRE II 

CONDITIONS ET MODES d' APPRÊT 

Toutes les modifications que la cuisine fait subir aux ali- 
ments, pour répondre aux exigencesdelanutrition, se ramè- 
nent à trois opérations essentielles : cuire les substances 
afin de corriger par l'action de la chaleur ce que leurs pro- 
priétés physiques ou chimiques ont de défectueux ; les 
associer dans des combinaisons harmonieuses en vue d'une 
réfection plus complète ; enfin les assaisonner pour les 
rendre plus savoureuses et faciliter le travail de la diges- 
tion. 

La cuisson est le plus simple et le plus généralement 
usité des modes d'apprêt. Ses applications ont eu, pour l'in- 
dustrie culinaire, une importance si grande que, dans la 
plupart des langues, cuisine dérive de cui7*e (1). Il nous est 
maintenant difficile de concevoir qu'une pratique aussi 
universelle ait jamais pu être ignorée. Pourtant, comme 
le feu est une découverte de la raison, il faut admettre 
une phase primitive où l'homme, ne sachant pas encore 
allumer et entretenir un foyer, devait forcément, comme 
les animaux ses pairs, consommer tous ses aliments dans 
leur crudité naturelle. Mais, dès qu'il connut le moyen de 
produire la chaleur, il s'en servit pour expérimenter quel- 
ques préparations de mets. Cet emploi spécial du feu 

(i) V. Pictet, Origines indo-européennes ^ t. II, pp. 257, 258, 
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remonte sans rioule à l'origine mtlnn' du n^Riiiin de la 
chasse, car les cbairs dures et coriaces des anioiitiix 
auraient été difficiles à manger sans la modiflcation que 
leur liiil subii" l'action Ihermîgue. A peine signale-t-on, à 
litre d'anomalie, l'usage de la viande crue chez quelques 
peuples anciens ou modernes, toujours à un Las degré de 
sauvagerie. Les .Vrj-as de l'Inde ïûdique appelaient âma- 
ad, AT(wya-ad, comme les Grecs wi^oyà-roi, xpjwsa-foi, ceux 
dont te genre de vie présentait cette singularité. Les Esqui- 
maux de nos joui's, (|ui se douneut à eus-nir-mes le nom 
à'tmiuït (hommes), ont reçu des peuples voisins f ehii d'Ës- 
kim<aitxiA:^ qui a prévalu et qui signifie - mangeur de cliair 
«me ». Le nom des Sumoyè/Ies a le même sens. Les Abys- 
sins se délectent h. manger le broitdou national, fait de 
viande hachée mais non cuite. Ce grnlt pour la viande crue 
est si exceptionnel maînteunni qu'il nous senihle dépi'avé. 
Dans les it^gions oi!t manquent les coinbustil:)les, on a 
SDppl^e k la cuisson par d'autres artifices. Les Kalmouks 
russes débitent la viande en lanières qu'ils mettent sur le 
dos d'un cheval en les recouvrant de la selle. Ils font 
ensuite un temps de galop qui a pour elïet de les macérer. 
En deux ou trois heures, l'appétit est venu et le rûti cuit à 
point (1). Un antre expédient consiste à attendre que la 
viande soit attendrie par un commencement de décompo- 
sition. Les Cafres de Natal sont friands de viande fortement 
faisandée et la désignent par le mot A'oubomi qui, employé 



Miâguré. a pris le sens général de plaisir délicieux 






aMoyoet. le Volga, dans Tour du moii'tr, I8b7, I" semestre, 

fS) Lorsque les missionnaires anglais voulurent, dans leur 
tradiMiEion des Évaiigikg en langue bantou, exprimer l'idée de 
béatitude céleste, ils ne trouvèrent pas de meilleur terme que 
celui à'oiibomi, et, d'nprès les textes cités par l'évèque CoUenso, 
on y put lire ; <• En lui était la viande pourrie, et la viande pourrie 
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Kn général, la cuisson ajoute à la valeur alinieulaire 
des substances, à leur salubrité et à leur goût. Elle donne 
plus de cnnsistance il la chair des animaux, dissout les 
sucs gélatineux, coagule l'Hlbumine, désagrège les fibres 
et fait pénétrer les condiiuents dans la masse. L'ébullitioa 
fournit le moyen d'extraire le suc des viandes trop dures 
pour être mâchées et la gélatiue des os. Les légumes cuil^ 
sont plus tendres et plus digestibles, La chaleur fait éclater 
les tégumeuts qui enveloppent les grains de fécule dans les 
substances amylacées, et. par suite, l'homme, les carnivores 
même, les digèrent parfaiteineut, ce qu'ils ne pourraient 
faire s'ils absorbaient les grains crus. Le chien et le cbal, 
par exemple, se nourrissent très bien de pain, tandis qu'ils 
ne sauraient vivre de blé en nature. Le lapin, qui refuse la 
viande crue en gi'os morceaux, l'accepte et la digère si on 
la lui présente en menus fragments ou cuite. En outre, 
la coction neutralise les germes infectieu.ï des aliments et 
leurs principes nocifs. Elle détruit dans les viandes les œufs 
d'entozoaires et les larves de trichines dont elles sont parfois 
infestées. L'ingestion habituelle de viande crue fait que les 
Abyssins sont presque tous atteints du tœnia et doivent 
prendre réglementairement chaque mois une décoction de 
kousso pour s'en délivrer (1). La trichinose, assez fré- 
quente en Allemagne, où l'on mange beaucoup de charcu- 
teries mal cuites, est presque sans exemple en France oii la 
chair de porc est assauiie par la cuisson. Le manioc, une 
des principales reasoui'ces de l'Amérique du Sud, est un 
poison violent à l'état cru. parce que cette racine contient 
de l'acide cyauhydrique ; mais, comme ce principe toxique 



était la lumière des hommes... a ou bien encore : u Elle est 

étroite la porte, il est étroit le chemin qui conduisent à la viande 

pourrie.» (V. AnthropologicalJ)evieio,}ailiQt 1861).) 

(1) Tour du monda, 1883,1.11, p. 135. 
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est très volatil, la chaleur le fait i5vaporer et rend l'aliinent 
saltibre. Enfin, il suffit de griller une foule de substances 
pour leur comiiiuniquer une saveui- franche el déïelopper 
des arouies aj^réables. Les viandes rûlies ou grillées, les 
légumes sautés on frits, sont beaucoup plus savoureus. Une 
légère torréfaction donne tout leur prix au parfum du café, 
à celui du cacao, etc. Ces avantages de la cuisson Tout 
fait étendre à la presque totalité des substances alimen- 
taires, car il se trouva qu'elle convenait à la plupart. 
Nous ne consommons plus guère que des mets cuits, et il 
n'en parait que par exception sur nos tables qui aient 
gardé leur crudité naturelle. 



Ou expose de divei'ses façons les aliments à riiclion de 
la chaleur. Le grillage ou rôtissage au contact direct du 
fen, l'étuvée, l'ébullition et la friture constituent les prin- 
cipaux modes de cuisson. Chacun d'eux ases avantages et 
des applications spéciales. La grillage à la flamme ou sur 
des charbons ardents était le procédé le plus simple, puis- 
qu'il u'exigeait aucun artifice, et dut être mis le premier en 
usage. On lit de même cuire sou.s la cendre des fruits ou 
des tubercules féculents. Ainsi préparées, les substances 
sont moins aqueuses et plus succulentes, mais risquent de 
se trouver desséchées, hrOlées par un coup de feu et en 
partie perdues. La cuisson à l'étuvée, en vase clos ou au 
tour, s'accomplit d'une façon plus régulière, conserve aux 
aliments tous leurs sucs, se préteùdes mélanges et facilite 
la digestion, L'éhuilition dans l'eau soumet à une chaleur 
modérée les sutistances les plus altérables et les attendrit 
en les humectant ; mais, par cela même, elle enlève leurs 
parties solubles et les élave. Enfin, la friture au moyen de 
corps grasfgraisse.beurre.huiles), susceptibles de s'échauf- 
ii moins trois fois plus que l'eau. saLsit les aliments, 
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Ii'S risaolp sans les brùlur imx parois des ¥ases et préTiont 
la caramélisa lion ; mais elle comnmoique parfois ain 
substances une âcreté cmpyreumatique. 

Pour opérer méthodiquement ces diTers modes de cuis- 
son, il a fallu construire un matériel calinaire qdi, perfe 
tîoDiié avec le temps, est devenu très complese. La battej 
1 de cuisine des peuples sauvages est soiiTenl si rudimeo-* 
I taire quelle se réduit à rien. En Australie, les indigènes se 
I vontentcut de passer à la llamme, en les tenant par la 
I queue, les |ioissons et les lézards qu'ils ont ca[)turéft, et les 
[ dévorent à belles dents, carbonisés d'un cûlé, cros de 
* l'autre. Ailleurs, les chau'S stiignautes des proies sontéten- 
dues sur un lit de braise et se mangent, inégalement cuites, 
salies de cendres et de cliarbon. Déjà plus raffinés, les 
Polynésiens creusent un trou dans le sol, y mettent enve- 
loppée de feuilles la bêle qu'ils veulent apprèler pour leur 
repas, la recouvrent de cailloux el de terre, puis allnmatt 
sur le tout uu grand feu, en se recommandant h la Ptotm 
dence. Les naturels de Taïti cuisaient ainsi les cochons ci 
les chiens qui composaient le plat le plus estimé de leuiS 
festins. Ce procédé primitif était naguère encore usité cbM 
les pâtres de la Sardaigne (1). 

La broche, dont un bâton pointu a dû fournir le premîf 
modèle, le gril, la marmite, le chaudron, la bouilloire, 
casserole, la poêle à frire, le pot de terre, sont de petil 
inventions qui procurèrent de grandos facilités pour opéi 
la cuisson des mets avec moins d'incertitude el pins 
propreté. Nous serions aujourd'hui fort en peine de oi 
en passer, comme on dut si longtemps le faire, avant I' 
des métaux usuels et la fabrication des poteries réfractain 
A la fin du dernier siècle, les Assiniboines de l'Amérique 



en-^l 



(I) La Marinora, Voyage en Sanlaitjne, t. I, p. 24-4. 
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Nord el loa peuplades delà Siltérie ue conuaissaienl encore 
que des vases de cuir et s'eu sorFaientpour échauffer Teau. 
La peau de ranimai, fralcbeinenl tué, était utilisée comme 
récipient, et l'on y faisait bouillir la viande à l'aide de 
pierres rougies au feu. Cette pratique de sauvages existait 
mi>me chez les habitants des Ile» Hébrides au xvi° siècle (1). 
D'autres peuples, comme les Shoshonies d'Amérique (2), 
se serFaient. pour mettre l'eau en ébullîtioii, de paniers- 
marmites, sortes de corbeilles assez serrées pour retenu- 
l'eau, ou enduites d'argile, artiûce qui nous reporte aux 
premiers essais de poterie. Le progrès de la cuisine ne 
date réellement que de la fabrication de vases allant au 
feu. Suivant les besoins et les ressoui-cea, l'iadustrie a 
diverslûé la matière, la forme, les dimensions et la eom^ 
modité de ces récipients. On les a faits sticcessiïement ea 
lerre. en bronze, en cuivre, en fonte et plus récemment en 
lerbattu(H). Le cuivre est avantageux pour la confection 
des ustensiles de cuisine, à cause de sou aptitude à trans- 
mettre la chaleur ; mais il peut, par la formation du vert- 
tle-gris, communiquer aux aliments des propriétés toxi- 
ques. L'étamage, qui prévient ce danger, est unelnventîon 
gauloise (4j. On a trouvé de nos jouj's le moyen démailler 
la fonte et le fer, avantagi^ précieux pour une foule de 
récipients. 

L'outillage culinairedes anciens ne différait pas beaucoup 
du nAtre, en ce qui concerne les usteusiles les plus 
simples. Dans les représentations de cuisine des Égyptiens, 
la marmite est souvent figurée. Homère monLionne les 

()) Riiffianan, ilervm Scolicarum hhloria, IH28. 

(3) Doiuunech, Voi/aye piltortufue dan* les Uéteriii du iiniiveau 
monde, p. 464. 

(3) Le fer battu date du milieu ilu xvui* siècle. Lu privili'^e du 
roi pourlc fabriquer en francu isat de 1747. 
H) l'iine, HUi. mil., XX, 48. 
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cliautirons et les trépieds. Les fouilles d'Herculanum el dn 

Pompéî oui mis au Jour un matériel assez complet dont 

disposaîenl les Ilalo-Grecs. On y a recueilli des ustensiles 

très variés, la plupart en bronze, tels que grils, lèclie- 

Mtes, tourtières, coquilles A pâtisserie, pots, marmites, 

cbaudiëres, etc. Dans une l'-plgramme de ^Anthologie, w 

cuisinier consacre à Vulcain, son patron, " des couteaU) 

tranchants qui ont coupé le cou à bien des bétes..-, uii( 

passoire ii mille trous, un tri^pied, pont jeté sur le feu, u 

I gril pour les viandes, l'écumolre qui soulève le dessus A 

[la graisse, une fourchette aux doigts de fer... fl) 

[ autre olîre à la Gourmandise u des marmites ventrues de* 

I Larisse, des pots, une coupe large et profonde..., une cuil- 

' 1er de bois A remuer la purée », et prie subsidiairement la 

déesse qu'il invoque de faire en sorte que son maître ne 

connaisse jamais la tempérance (2). Des ù-agments de 

poètes comiques, cités par Athénée, mentionnent le mor- 

I lier, la lardoire, des brochettes, une râpe ;> fromage, le 

' rouleau, des hachoirs, etc. (3) 

Avec l'invention des cheminées, la crémaillère remplaça 
l'antique trépied. Elle a joué longtemps dans les cuisines 
un rûle capital. C'est le premier objet que désignent 
les inventaires au moyen âge. Cet ustensile précieux et 
comme sacré était le symbole de l'installation domestique, 
d'où l'expression proFerbiale « pendre la crémaillère », 
quoique l'emploi des fourneaux l'ait en partie mise hoi-s 
d'usage, sauf dans les ménages rustiques. — Jusqu'au 
XVI* siècle, les broches à rtUir les viandes durent ôtP^ 
tournées à la main par des marmitons, tâche { 
figurer parmi les supplices infernaux. A la fin du xv' sièclei 

(t) Epigrammea votives, lOi. 

(2) Jbid., 303, 306. 

(3) Deipnosopliisies, passiin. 
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irgea de celte fonction des chiens eufermés dans un 
tambour qu'ils mettaient en mouTemeut. Bientôt après 
I parurent les tournebroches mécaniques, imités des bor- 
' loges à poids et dont Riclieletmarquela date vers 1620 (1). 
On y a joint des cheminées a réflecteurs où les Anglais de 
I nos jours rôtissent avec une précision savante le roast- 
I beef national. Les anciens avaient des fourneaux très 
simples, les uns construits en briques et assez semblables 
i à nos potagers, les autres mobiles, qu'on portait dehors 
quand ou voulaits'en servir (2). Nos fourneaux dits écono- 
miques parce qu'ils épargnent à (a fois de la peine et de la 
dépense, sont d'oiigine récente. On les trouve mentionnés 
dCs la lin du xvm^ siècle; ils se sont beaucoup répandus 

H ^3 le courant du xix". 
^p cuisine se borna lougtenips à cuire les aUments sans 
es mêler : mais cela ue pouvait suffire, car la cuisson ne 
répond qu'à un des besoins de la réfection. Si elle rend 
les sulistances plus savoureuses, plus salubres et plus 
digestibles, elleuechange lienà leurcomposition, presque 
j toujours insufûsante. La plupart des aliments, si l'on se 
; bornait h un seul, nourriraient mal parce qu'ils ne contien- 
nent pas tous les matériaux nécessaires. Il fallait donc les 
I combiner, les associer dans des amalgames, les compléter 
les uns par les autres et les rendre, par leur union, aussi 
nutritifs que possible. 
Le but à poursuivre était la constitution d'une sorte 
' d'alimeut normal comparable, par sa richesse, à ceux dont 
la nature nous a donné ie modèle dans ses productions les 
plus complexes, particulièrement celles qui sont destinées 

{{] Havard, Diction», de t'anieiMemetU, au mot Tou: 
(2) Ricli., Dielioimaire des anliqitiléa ronutî 
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k nourrir do jeunes tf très, cotiiiiie les semenci-s des plantes, 

s œufs des ovipnres, le lait des mammifères, et, pti 

féni*raleiiicnl encore, le sang des vertébrés. Là, les è\é- 

s plastiques et les éléments ca lorilîcateurs s'allient 

la juste proportion qu'exigent les besoins de l'oi 

tlfame. L'art culinaire devait tendre fi un résultat pareil et 

s'efforcer d'offrir, dons rhafpie repas nu même dans un mets 

tnlque, l'aliment complet (|ui serait tenu de comprendre: 

' des matériaux assimiliibleB {albumine, fibrine, etc.) ; 

I* des matériauit propres à dégager de la chaleur {tels 

I les fécules, les corps gras, le sucre); 3° enfin, des 

iinatériaux inorganiques (eau, sets). Si l'on prend comme 

litennc de comparaison le lait de femme, qui sufllt & ralimen- 

Station de l'enfaut, on voitque, sur 1,000 grammes, U en cou- 

Ktient 890 d'eau, 94 d'éléments calorrtiqnes (beurre, 30.13; 

Llactîne, 73,60); i4 d'éléments plastiques (caséine) eta de sels. 

Mais, pour opérer d'utiles mélanges, il fallait disposer de 

I ressources très variées et, pendant la longue durée des 

F pliases chasseresse et pastorale, le régime, presque entière- 

I ment animal, ne se prétait guère aux combinaisons de mets. 

l'La cuisine ne fut en situation d'effectuer des amalgames 

ïlntellîgents que lorsqu'aux viandes, à la graisse et au lai* 

l.tage du cycle antérieur, la période agricole yint joindre 1m 

I fleofs, les légumes, les céréales, l'huile, le sucre, etc. Une 

Iftjîs en possession de ces éléments divers, l'industrie culi- 

fBaire tenla de les associer, réalisa d'beureusea synthèses 

et entra dans une ère vraiment progressive. L'expérience 

fit reconnaître les mélanges les plus favorables, et le temp»] 

en perfectionna par degrés la théorie. La science a rôvéM' 

de nos jours les raisons profondes de ces associations de 

I substances, adoptées par l'usage avec un instinct très sûr, 

t et a formulé les lois qu'il faut suivre pour les accomplir 

I méthodiquement. C'est là une des pratiques les plus ii 
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taotfs de la cuisine, celle qui améliore le mieux la prê- 
paratioo des aliments sans la rendre dangereuse. Nous ne 
consommons plus gui^re maïnteuiint, dnns nos repas, que 
des mets composés. Il est rare que nous nous contentions 
d'un aliment simple, quelque escellent qu'il puisse être. 
Nous mêlons continuellement des viandes et des légumes, 
des semences de céréales ou do légumineuses, des œufs, 
du lait, des fécules, etc. Les corps gras s'unissent, à tout 
et 60al la base de nos accommodements. Le sucre entre 
dans une foule de mots. L'art du cuisinier combine toutes 
ces ressources afin de subvenir (lans 1rs mi'îlieures con- 
ditions d'économie et de plénitude ans multiples besoins 
de la nutrition, ^os mets les plus communs, nos repas les 
mieu.v ordonnés, sont le résultat de ces opportunes allian- 
ces. Ainsi nos soupes et potages, nos ragoûts, nos viandes 
rôties, accompagnés de légumes ou de salades et consom- 
més avec du pain, constituent un ensemble qui laisse peu 
à désirer. Les mélanges de ce genre sont partout usités. 
La seule difféi-ence, qui ne doit pas faire illusion, c'est 
que les classes populaires, souvent réduites à tin seul 
plat, y confondent toutes leurs lessources, comme dans la 
classique oUa podrida de l'Espagne, tandis que les gens 
riches les font paraître séparées et successivement sur 
Icsrs tailles. La sensualité y trouve mieux son compte par 
é des saveurs distinctes ; mais, au point rie vue de 
iction, le résultai est le même. 



;a, il était nécessaire d'assaisonner les substances ali- 
1; souvent fades ou insipides, en vue de les rendre ap- 
'féttssantes, llatleuses an goùl et capables de stimuler les 
forces nerveuses qui concourent au travail de la digestion. 
S ce but, on a recherché des produits doués de saveurs 
tORcées et Oicitiintes qu'ils communiquent aut ali- 



^ 
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menls. Mais, ici, le succôs môme afuU ses pi^rils. parce 
qu'en flattant les sens on courait li? rlsqae de les séduire, 
de prendre le plaisir pour guide au lieu du besoin, et de 
porter, pur l'attrait de la volupté, les tiomines à de funestes 
excès. Aussi est-ce contre cet artillce perfide que les mo- 
ralistes de tous les temps ont protesté avec le plus d'éncT- 
gie. Cependant, si l'on apprécie l'utilité réelle des choseS' 
-sans s'arrêter à l'abus que nous en faisons et qu'il dépend' 
de nous d'éviter, il faut reconnalti-e que cette pratique, uni* 
verselieinent goûtée, offre de grands avantages et qu'elll 
est méine indispensable en beaucoup de cas. 

Lorsque, en se civilisant d'âge en âge, les hommes 
abandonnèrent les ressources chélives, mais extrêmement 
variées de la quête et de la cueillette pour celles de 
cbasse, déjà plus restreintes, quoique la liste des grani 
gibiers soit fort étendue, puis la multitude des proies sai 
Tages pour quelques espèces propagées à l'état domei 
tique; lorsque euûn l'agriculteur dut vivre sur de largei 
approvisionnements d'une ou deux sortes de grains, l'ai 
mentalion manqua de plus en plus de la variété nécessai 
et l'on ressentit le dégoût d'une fastidieuse uniformité, 
cbercba donc à diversifier les saveurs, puisqu'on ne pi 
vait changer les substances, et l'on s'efforija de relever, 
moyen de condiments, la monotonie d'un ordinaire invi 
riable. Des "productions naturelles, presque sans valeur 
comme aliment, mais fortement excitantes, furent alors 
utilisées à titre d'adjuvants de la nutrition. U suffisait 
d'en môler, même à faible dose, aux aliments insipides de 
chaque Jour pour faire illusion aux sens, donner du ton 
aux organes et réveiller un appétit languissant. Dans les 
régions de l'Asie où, à raison des facilités de sa culture, 
le riz constitue la base du régime quotidien, ce n'a pas 
été ti'op des plus violentes épiées pour en masquer la 



1 
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fadeuj' et rendre un peu d'énergie â des estomacs débilités. 

L'emploi des condiments caractérise une troisième 
phase dans l'histoire de la cuisine, période brillante du- 
rant laquelle sa pratique est devenue un art rafliné. C'est 
seulement depuis !ors que le monde civihsé a pu connaître 
une cuisine "voluptueuse, provoquante, dont les progrès se 
mesurent aux développements de la gourmandist; dans les 
mœurs publiques. Après les gloutons des premiers âges, 
sont venus les gourmets du dernier. Aux afl'amés qui ne 
demandaient qu'à se repaître ont succédé les délicats qui 
se piquent de savoir manger. 

Le sel et le sucre, condiments les plus usités, se mêlent 
à une foule daliments, mais s'exrlueut l'un l'antre, car 
leurs fonctions sont différentes et leurs saveurs incompa- 
tibles. Le sel se combine mieux avec les aliments plas- 
tiques, dont il favorise l'assimilation, tandis que le sucre 
s'unit de préférence aux aliments carbonés, dont il aug- 
mente le pouvoir de caloriûcation. 

Quoique le sel soit le plus ancien des condiments et 
semble avoir servi de type à tous les autres, comme liu- 
dîque le sens général des termes que l'étymologie lui rat- 
tache (sauci-, de salsum, salé, sutadf\ saumure, etc.), son 
usage est resté, jusqu'à l'époque moderne, propre aux na- 
tions policées de l'ancien monde. L'extraction 'du sel et 
sa diffusion par le commerce marquent en effet un niveau 
de civilisation où des peuples tels que les Mexicains, les 
Péruviens, les Nègres de l'Afrique centrale, n'avaient pas 
su s'élever, et cela suffit pour classer leur cuisine à un rang 
très inférieur. Concurremment avec le sel, on emploie les 
épices de l'Uide, counnes en Eui'ope depuis le iv siècle 
avant notre ère et surtout recherchées au moyen âge, le 
piment, importé d'Amérique, la moutarde, le vinaigre, enfin 
diverses sortes d'aromates. Au xvu" siècle, l'usage était 
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enenre ']<• porter swr soi des <^pic*s pour s'en sprïîr t 
Ublc ou f [| offrir k l'ocrasion. Uo personnage île Rp^oard, 
qaaliflé de « docteur en soupers >, 



Il podie el iioivr 



é (1). 



On mit onsiiiti' sur la lahte, A portée des convives, li 
principaux condiments, le sel, le poîn-e, la moutari 
l'huîte et !<• vinaigre. Le rinaiffi-ier n'est mentionné da; 
tes inventaires quâ la fin du x\f siècle. L'hutiier pia 
hi entât après (4). 

Pourvue de ces ressources, l'industrie culinaire dispt 
d'une multitude de savpurs franches pour modifier à 8l 
gr** le gnflt des aliim-nls. Elle sait ainsi corriger l'acid 
des u!]s, l'amertume ou l'âpreté des autres, la fadeurj 
plus grand nombre. Par suite, l'Iiabileté des cuisiniers 
pu se donner carrière, et nos mat^riaui. assez simples') 
subsistance, se priUent à une extri^me Tariétt^ d'accomai 
déments. 

Nous ne pouvons en aborder le détail, qui nous m^nerq 
trop loin. Disons seulement quelques mots d'assaisona 
ments qu'on peut appeler historiques, en raison de 1; 
brité que leur ont donnée les auteurs de divers âges. 
gourmets grecs et romains recherchaient avec passion 1 
.9'a''ur?2, fait de laitances de maquereaux confites dans de 
saumure et délayées ensuite dans de l'huile et ilu vin doa 
Il devait avoir quelque analogie avec i'anchoy's sauce d 
Anglais ou, selon l'hypothèse de Brillât-Savarin, aveci 
wy de l'Inde, qui est aussi une saumure. Pline dit que ; 
garum se vendait à Rome au prix des parfums les p 
rares, 1,000 sesterces le congé (263 francs les 3 litres 1 /2) (3 



(i) Le Joueur (16%), A. IV, s 
(2) H. Bavard, Diclioiin. fie C 
{■i)Bùi. uo^,XXXI,8. 



mblement, t. H, pp. 1243, 12 



Les 
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anciens fjiisai<?nl i^gaiemenl très grand cas du syl- 



phium et du toer, dont la composition est iDcertaine. 

An moyen ,1ge, le goût des sauces devint général. Toutes 
les viandes, qu'elles fussent rfllies, grillées ou bouillies, ne 
paraissaient guère sur la talile qu'avec une sauce appro- 
priée, de sorte que la cuisine se composait presque entiè- 
rement de ragoûts. A, Paris, la communauté des saiilciers 
date du xm" siècle, lueurs produits se débitaient dans les 
nies (1), Un roulement de 1430 autorîsp les épiciers à 
Tendre « saulces comme cannelinfi, saulce vert, saulce 
rappée, taidce ckaudf. saulce « composte, moutarde et 
antres saulces ■>. Le livre de cuisine de Taiilevent{xi¥° siècle) 
énami^re dis-sept sauces dont plusieurs (le saupiquet, la 
sauce verte, la sauce Robert) sont encore nn usage de nos 
jours. Platîue, postérieur d'un demi-siècle, en ajoute onze 
nouvelles. Rabelais célèbre avec enttionsiasme >■ la saulce 
Boberl, tant satubre et nécessaire aux connils roustii, 
canars, porc frais, œufs pochés, merluz salles et mille 
aultres telles viandes (2) ■>. La sauce à la Brchameil, 
Inventée parle marquis de ce nom, date du xxW siècle; la 
mahonnaise ou mayonnainp rappelle le duc de Richelieu 
et la prise de Port-Malion. La sauce ù la mnttre d'hûlel 
w. remonte aussi qu'au siècle dernier i3). 

Le triple mode d'apprêt qui consiste à cuire les aliments, 
A les combiner et k les assaisonner, a été successivement 
tppliqué à la presque totalité des substances, et celles que 
nous mangeons sans y rien changer sont maintenant très 
peu nombreuses. Avant de paraître sur nos Ifibles, la plu- 
part des mets ont subi des élaboratious plus ou moins 

1 1) Villcneuie, CrieHes de Paris. 

ri) Paiilaiiriicl, IV. 40. 

1 3] Lcgranii d'Aussy, fie prii'èp ilrs FriniraU. t. II. p. 2j'J. 
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étendues quî uiodifloiil leur ^Uit physique, augineiitei 
leur valeur iiutritivEi el parfois Iransformeot ctitiËremej 
leur saveur, li serait aisé d'indiquer, daos noire rigii 
actuel, 1(1 part d'artifices qui revient aux divers figes de 
civilisation. Les produits que nous coqso muions eu uaturf 
comme les Truits, des salades, des hors-d'œuvre (radis), le 
huîtres et divers autres coquillages... nous rcporlcntal 
phase initiale où tout se dévorait cru. Les viandes rôtie 
ou cillées sont un legs de l'antique sauvagerie. Les prÉpi 
rations du laitage appartiennent au cycle pustural. 
légumes, les céréales, le pain, les œufs, datent de la pbai 
agricole. Enfin l'âge industriel et commercial a répani 
des ressources recueillies dans le monde entier et doU 
de grandes facilités pourassaisonner les mets. Ainsi tout 
les générations humaines ont travaillé à notre bien-ôtre, 
l'histoire des progrès culinaires est pourainsidire résuni 
dans chacun de nos repas. 

Passons rapidement en revue les prinripaux niodw 
d'apprêt des aliments usuels. 

La manière la plus simple et la plus expédilivo d'à 
les viandes était de les faire rôtir ou griller, selon la col 
tome universelle des peuples sauvages. I,a Genèst i 
mentionne pas d'autre mode de cuisson. Au temps ( 
YExodc, les Hébreux préparaient l'agneau pascal en le fa 
sant rùtir (1) ; mais, à l'époque des Rois, iis le faisaien 
aussi cuire au pot (2). Pourtant Fleury affirme qu'il n'ei 
jamais question chez eux de sauces ni de ragoûts (3). 1 
Grecs des temps héroïques vivaient dans la même igoo, 
r rance des préparations complexes. Platon remarque, dana 
f sa République, qu'Homère ne parie ui de viandes bouillies 

(1) Exode, xif, 18. 

(2) «ois, I, 11, 13. 

(3) Mœurs des Israélites. 




ni de ragoiUs, mais seulement de viandea rJlies, " apprôl 
coiiimnde, ajoute-t-il, pour îles gens de guerre à (jui 
il est l)ieii plus aisi^ de faire cuire immédiatement leur 
TÎande au feu que de traîner après soi une batterie de cui- 
sine [l] ». 

L'usage commun des viandes l)ouillies doit lîlre posté- 
rieur à celui des viandes rôties, puisqu'il exigeait des 
récipients allant au feu et qu'on n'a su en faire de com- 
modes que durant l'âge des métaux. D'après le rùle impor- 
tant que la marmite joue, dès le temps de l'ancien empii-e, 
dans les représentations funèbres, on peut croire que les 
Egyptiens aimaient fort les viandes accommodées en ra- 
goûts. L'origine des soupes est extrêmement reculée. Les 
Aryas primitifs semblent en avoir connu la préparation, 
car le terme qui s'y rapporte se retrouve dans plusieurs 
des langues parlées par leui-s descendants (2). Mais les 
Hébreux n'ont jamais connu ce mets, et les Grecs ainsi 
que les Romains l'avaient si bien oublié qu'ils manquaient 
mâine de mots pour le désigner. Les Gaulois au contraire 
devaient faire une consommation habituelle de soupes, et 
11 ressort d'un passage d'Athénée qu'ils mangeaient une 
partie de leurs viandes bouillies (3). Les mentions de ce 
mets national sont fréquentes au moyen âge. Nos aîeuï 
étaient, comme dit Kabelals, " beaux mangeurs de soup- 
pes ", et nous appelons d'après eux nouper le repas où 
figure cet aliment essentiel. De mi:>me le potarjer a pris 
son nom des légumes que l'on y cultive et dont les princi- 
paux sont destinés au potage. La jiréparation de ce mets 

(i) LaU. M. 

[2) Suiiscril xnpâ, Scandinave mip, armoricain soiiben, anglo- 
suxûn snp. polonais supn, etc. Kn sanscrit, siipatara, cuisi- 
nier, signifie faiseur de situpcx (V. Piclct, Orvj. indo-eiirop., t. II, 
p. 31*). 

\) IMpitosùphisles, IV, 3. 
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<!St des plus tiiïprsos. Grégoire de Tours .racouli- fjiie, 
imiii; par Chilp^ric, le roi lui 111 servir un pelage Tiiil île 
TOlaille et dH pois cliirhcH, que IVvéque refusa couintc 
euneaii des délices (Ij. Les poèmes des xu* et xm' siècles 
parlent de plusieurs sortes de potages, au riz, à la parée, 
au lard, au gruau, h l'oignon, etc. li) Tailleveut demi 
même une soupe à la moutarde. L'école de Saleruo préco- 
nisait f^omme tn^s satiiLairc une soupe au vin dite » soupe 
de perroquet ». On voit dans la Chronique de Beriranti du 
Guesclin que, lorsque le héros hrclon alla combatlr» l'An- 
glais Guillaume de Blancbourg qui Tarait délié. U arala 
pieusetneni, pour se concilier la faveur céleste, trois soupes 
an vin en llionneur de la sainte trinité. 

Le potage, te! que le comprennent les modernes, et donl 
la base consiste en bouillon bien préparé, est un aliment 
complet, salubre et de iacile digt^stion, où se trouvenl unis 
l'arôme et la saveur des viandes, des légumes, des fécut 
ou des pâtes, de l'eau et du sel, capable par conséquent 
nourrir et de désaltérer à la fois. Ce mets, un des plus il 
portants de la cuisine européenne, ouvre le principal | 
nos repas et souvent le compose tout entier, comme e 
la plupart des travailleurs de la campagne. Naguère encfl 
il était le fond invariable du régime militaire, et un hygl 
niste pouvait écrire : « Le soldat français mange la aoD] 
deui fois par jour et n'en esl pas encore dégoûté api 
sept ans de service (3). « 

Les mélanges de viandes hachées et de divers ingrédieiJ 
remontent très haut. Dans la Genèse, iëhov&h interdit! 
Noé de manger la chair des animaux mêlée à leur sang {■M 



(1) HUl. eeclé». de» Francs, V, 10. 

(2) Legrand d'Aussy, Vie privée des Français, l. n, pp. 220, 5 

(3) Ile la Porte, Hygiène de la table, 1870, p. 76. 
(4} Genèse, ix, 4-. 
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prollibiliou reuoavelée par le Lt'vitiqite {ij. Les Gt-fcs du 
cycle hérolq^ae arak'nt le goi)t de ces ainalginnes. Homère 
déeril la préparatioD d'une soiLe de boudia, el l'on Sîtitlem- 
barras comique de Boileau pour ennoblir ce mets trivial 
doal le réalisme lui paraissait i»cc»]m|]alible arec la loa- 
jeslé de l'épopée. Par œailtear, le teste, d'une préci- 
sion désespérante, laisse peu de marge à l'idéaUsation : 
« Voilà, dit AnliooQs, des tripes et des boyaux de rlièyre, 
remplissons-les de san^ et de graisse, el l'aisons-en le prix 
da Tainqueur... Antinods lui présente (â Ulysse) uh im- 
mense boudin plein de sang et de graisse... (â) » Les Kotoains 
avaleut un goût prononcé pour ces mélanges désignés par 
rei|wesàon générale de /"urfire. Un de leurs naeis ainsi 
apprêtés explique une élymologie singulière : ils appe- 
laienl por<-as iroiimus uu porc farci de diverses viandes, 
par allusion au cheval de Troie. 7'roia prit alors par restrie- 
lioû le sens de porc farci, puis, grâce à sa leriuinaisoii 
féminine, reçut la signification spéciale de truie-, qui du 
latin de cuisine a passé dans le français (3). Un autre terme 
latin pour indiquer un hachis, inskia, s'est consei-vé dans 
rilalien s/ilsiccin {salis insiciu, viande salée et hacliée), 
d'où provient notre mol smicisae. — Les Chinois et la plu- 
part des Orientaux font une grande consomniatjoit de 
TÎaDdes hachées. On attribue même A leur préférence géné- 
rale pour les hachis, dnne assimilation aisée, la tendance à 
l'obésité, si commaneparnù eus, et qai passe pour un signe 
I 4e distinction, la uiarque d'mi lioname qui vit bien. 

Les inauiftres d'accommoder le laitage nepaniissenl pas 
très anciennes, d'abord parce que l'aliment pouvait .-e 
consommer sans apprêt, ensuite parce que le sucre et les 

{1} Livitigae. xïil, 10-14. 
t^) Odusg^e, XVni. 

u Durmeitcter, la Vie des mots, p. ST. 
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condimeiiLs aromntîqtios faisaient di-fmil pour rendre 
agréaliles Ips combinaisons du lait avec d'aulres substances. 
Nulle part la Hièif 1113 parle d'aliuients cuits daus du lait. 
Les Grecs et les Romains ne semblent pas avoir fait non 
plus usage de ces préparations. Dans la cuisine niodenie, 
les mélanges du lait servent à composer une multitude 
d'entremets. 

Les œufs, dont l'albiiniine liquide peut s'unir à tout et 
prend ensuite de la consistance par l'effet de la ehaleur.se 
prêtent aux amalgames les plus divers. Mais leur emploi 
culinaire ne dale que de l'époque, relativement récente, oii 
ils sont devenus communs. 

De môme encore, les légumes, féculents ou herbacés, 
sont accommodés de mille faisons, soit seuls, soit avec des 
viandes. Il sufiit de citer la pomme de terre, donl l'admis- 
sion dans les cuisines dale d'un siècle à peine, pour faire 
concevoir le nombre infini d'apprùls qu'une substance si 
simple est susceptible de recevoir. 

Enfin les fruits, cuits ou confits, ajoutent une ressource 
précieuse à la série des entremets. 

L'ordre suivant lequel ces préparations si variées sont 
servies sur nos tables, a été réglé par une eipérience sécu- 
laire et témoigne d'une science profonde ainsi que d'un arl 
consommé. Nous inaugurons le repas par des mets aqueiu 
comme nos potages, dont la digeslibilité facile a pour 
effet d'apaiser la première faim et de préparer les voies. 
Viennent ensuite, sous le nom d'entrées, des plats dits de 
résistance, étuvées et ragoûts, mieux appropriés aut 
grands besoins que l'estomac éprouve de nourriture. Des 
viandes rôties, plus savoureuses, flanquées de légumes el 
de salade, composent un second service que suivent les 
entremets sucrés et que terminent les menues friandises 
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ert. Pour peu qu'on réfléchisse îhi\ niolifs qui ont 
fait adopter retle ordonnance, on y reconnaît une loi de 
gradation aussi heureusement observée que dans l'œuvre 
drainatifiue la mieux réussie, et qui consiste à passer du 
lourd au léger, du grave au doux. 

Ainsi que nous, les anciens distribuaiful leurs repas en 
plusieurs services ou tables. Les Grecs n'eu distinguaient 
que deux (1), l'un composé du rppas proprement dit, 
l'autre comprenant des fromages secs, des gâteaux salés, 
des fruits secs, etc., toutes choses excitant à boire (2), Le 
repas romain, plus complet, faisait se succéder trois ser- 
vices (3). La coutume était de commencer par des œufs, 
des laitues, des olives, etc., de continuer par les viandes 
et de terminer par des pàtissei'ies et des fruits (4), De là 
provenait l'expression usuelle des Latins ; Ab ovo usque 
ad mala. Nous disons encore par tradition aè ovo, mais le 

i souvent sans trop savoir ii quoi cette locution se 

lïirle. 

^rationnelle que paraisse it la réile.xion la ïuite graduée 

rîios services, les goûts sont tellement divers que nulle 

règle ne peut être assignée ■'t cette esthétique des sensa- 

tiona. Dans un intérêt de tempérance, Celse aurait jugé 

^able que l'on commençât par les fruits (a). Aux 
féi xin* siècles, les médecins conseillaient de même de 
Sanger en premier lieu les fruits crus, afin de corriger 
ensuite leur frigidité par la chaleur des mets et des vins. 
pfeUe était encore, au xvi= siècle, l'opinion de Champier, 

[ecommande de débuter par les cerises, nirtres, fraises. 



BV. la rie antique, Grèce, p. 382. 
WfriifuK, lecunilœ, lerliœ mensas. 
Wfloritce, Salireu, ii, 2. 121 ; Cicéron, ,^rf Àilic 
■ Celse, De re inedicA, 1, 2. 
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mus, pi^t:litt>i ou abricot». Quelques bygiénisles de ni 
rs, ne concilié rniil que le but linal de td réfaction, 
I molliront iDditTâreitti sur IVu-dre adoptai. <> I/usage. dit I'ud 
I d'eux, veut qu'sprèr) le pûtage on serve successivement 
I les entrt^es, les rAtis, les légumes, tes saliides, puur tei-tntM 
I ner par le dessert On suivrait l'ordre inverse, et l'o 
mencerait par la salade pour Qnîr par la soupe, comme Isa 
matelots marst'illais, que l'estomac n'en serait pas autn 
ment ému (1). " Les repas chinois commencent par des 
fruits, des confitures, du thé, et s'achèvent, après une muW 
I titude de services, par le potage et une infusion de feuilleil 
de cUou (2;. Mais ce sont là des hérésies gastronomiques 
Sans les avob' formulées nulle part, le goût em.'opéeD g' 
las lois d'une poétique plus raffinée. 



(1) De La Porte, Mijgiène delà table, p. 76. — Par un nnguliM 

I caprice de grammairien, l'empereur Géta, quand il donnait di 

repas, avait, dit sou biographe, " l'habitude de taire se 

mets suivant l'ordre des lettres del'alphabut " (Spartien, Géia,^ 

(2} Erman, Voyage de Berlin à la mer Glaciale. 
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Nous ne pouvons aborder le détail des préparations sans 
nombre que la cuisine fait subir aux aliments. 11 en est peu 
qu'elle n'apprête d'une foule de façons pour les adapter 
aux exigences de nos besoins ou aux caprices de notre sen- 
sualité. Chaque peuple et chaque époque ont eu leurs usages 
particuliers. La tradition a recueilli avec soin ce qui avait 
été trouvé de meilleur et travaille à réunir dans une vaste 
synthèse les plus heureux gains de tous les pays et de tous 
les siècles. Mais nous devons laisser aux traités spéciaux 
l'exposé technique des recettes en vogue et nous borner 
à un résumé sommaire des progrès généraux de la cuisine. 

Parcourant les mêmes phases que la civilisation, dont 
elle est un élément essentiel, cette grande industrie a, 
comme elle, traversé de longues périodes de sauvagerie et 
de barbarie avant de constituer, chez les peuples policés, 
un art véritable s'épanouissant en de brillantes floraisons. 
On peut se faire idée de ce qu'était la cuisine pendant ce 
premier âge d'ignorance et de grossièreté par les pratiques 
rudimentaires, parfois répugnantes, encore en usage parmi 
les populations les moins avancées, ou même par la con- 
dition où vivaient les habitants du nouveau monde, alors 
que, avant l'arrivée des Européens, ils ne connaissaient 
ni la graisse, ni l'huile, ni le lait, ni le sel, ni le sucre, ni 
les épices, ni le pain, ni le vin... Au sortir de cette phase, 
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qui pai'alt s'ôlro prolongée jusqu'à l'aurore des Itjiiipsli 

toriques, on vil enfin s'i'tablîr, avec des ressources plus 

éteudues, une tliéorie régulière el des procédés ralion- 

ueLs pour la préparation des aliments. Les plus anciens 

[ peuples de lOrient, parvenus à la vie civilisée, Tinaugit-J 

[ rirent par des festins et recherchèrent, avant tout autre^J 

' le luse de la bonne chère. 

Les Ëgyptiens, ces antiques initiateurs de la civilisation, 
ie livrèrent, dès les premiers temps de leur histoire, à des 
I recherches gastronomiques sm- lesquelles les travaui d 
I égyplologues ont fourni de curieuses indications. Vers 11 
fin du nouvel empire, la cuisine égn>lienne était savante 
et raffloée. Artaxerce-Ochua, roi des Perses, ayant Yaind 
et fait prisonnier un roi d'Egypte, celui-ci trouva que soi 
vainqueur vivait hien mesquinement et lui fit apprêter p 
ses cuisiniers un repas â la mode de son pays: - 
le ciel te confonde, dit Artaierce, toi qui as abandonné d 
pareils soupers pour venir nous enlever nos repas si n 
diocres à tes yeux! (1) » Ce n'est pas d'aujourd'hui que lea 
peuples sensuels sont défaits par les peuples sobres. 

Dans l'Inde, région fertile en condiments de haut g 
les Aryas ne tardèrent pas à développer l'industrie cul 
naire, encore bien primitive durant l'époque védique. I 
Hamaymia fait souvent mention de mets délicats, i 
viandes boucanées, de conserves, de pâtisseries, de sucre 
ries et de friandises, toutes préparations qui attestent un a 
exercé, coutrelequel les solitaires protestenten allant vivre J 
au fond des forêts, de racines et do fruits sauvages, 

Les Hébreux de la phase patriarcale, tels que les dépeint 
la Genèse, vivaient avec une grande simplicité: mais t 
mœurs frugales se perdirent au temps des rois, surtt 



(I) Athénée, Deipiwsoiihis 
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S0I18 lo règne de Salomon, et le peuple d'Isrsi'l tomba flans 
(les habitudes d'intempérance que les prophètes lui repro- 
chent vivement (l). Isaïe accuse les gourmets de com- 
mencer dès le matin et de prolonger jusqu'au soir le 
repas qui, d'ordinaire, se prenait au milieu du jour (2). 

Bien que la cuisine fiU encore élémentaire chez les Grecs 
du cycle héroïque, comme il parait par les descriptions des 
repas dans Homère, et quoique les mis de cet âge sussent 
au besoin les préparer de leurs propres mains (3), les fonc- 
tions de cuisinier constituaient déjà, dans les résidences 
des chefs, un office spécial. Les poursuivants de Pénélope, 
qui passent leur vie ft banqueter, ont avec eux « deux 
écuyers habiles â donner des fêtes et à dresser des 
repas (i) «. Lors des guerres médiques, les Grecs apprirent 
à l'école des Perses le luxe contagieux de la bonne chère. 
Un récit d'Hérodote marque la date oii cette initiation s'ac- 
complit. Quand Pausanias eut vaincu les Perses à Platée, il 
se fit préparer, k la mode de leur pays, un repas somp- 
tueu.t par les cuisiniers de Mardooius, et, tout ù cûté, un 
repas très simple, à la Spartiate ; puis il dit aux généraux 
assemblés et riant du contraste : « Con^olt-on la folie de 
ces Perses qui, ayant une si bonne table, venaient nous 
enlever celle-ci, qui est misérable ! (3) » C'était le mot d'Ar- 
taxerce retourné. Il a eu plusieurs fois l'occasion d'être 
redît. Plus rigoriste encore que Pausanias, Agésilas, étant 
en Asie, tint a offense de se voir offrir des mets délicats 

(I) Amùg, VI. 

{2)/*nïe.v, n. 

{^) Achille faitlui-mërne la cuisine (/^(«('e, IX); Ulysse est pré- 
senté comme n'ayant pas d'égal pour découper les viandes el 
arranger lin feu de cuisine. 

(4) Orfj/Mée, XVI. 

13) Hisfnirex. IX. 81. 
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lit joU'i- «ux Hiloles (i). Toutefois. Sparte seuls 

WDtiimo (le proteeter, par l'austère brouet de Lycurgue, 

iODlro l'invasion des mœurs asiatii]ues. Sans que l'oa 

lOnnaisse bien e^acteinent la composition de ce met» 

^lëbre où entraieut de ta viando hiichée, An saag, ia 

bel et du vinîiigre, sa n'-pulalion mt^ne autorise à croira 

iqu'il ue portait guère aux excès, « Les LacédémonicBS. ra- 

~conte Pliilarqiie, l'apprt^ciaient au-dessus de toute chose... 

I Curieux de manger de ce mets, un roi de l'ont edietu dB' 

I caistnier spartîate et lut ordonna d'en apprêter un plidl 

[> sans rien épargner... Mais il n'y eut pas plutôt toucbé q 

' saisi rie dégoût, il le craclia. — « Sire, lut dit le ciiisinier 

pour que ce plat sf>it un régal, il faut avoir fait de la Ryi» 

nasliqiie lacédémoiiienne et s'i^tre baigné dans TEtiro- 

I tas (2|. .1 

Les autres cités ht'lléniques se laissèrent vile corrompre» 

parlegotitde la bonne chôre. Un fragment d'Épicliarine 

' qui écrivait à Syracuse vers 470 avant notre ère, fait paroltP 

' au repas de noces d'Hébé plus de deux cents sortes t 

mets (3). Les Sybarites étaient renommés pour leurs n 

cherches gastronomiques. Hérodote et Athénée parlent t 

Il d'eux, Smindyride, qui, allant en Grèce, se fit snivr 

d'une troupe de mille cuisiniers (4). Ses coinpatrioites i 

saient des festins les actes les plus importants de la via 

I Afin d'avoir mieux le temps de se préparer, ils s'invitsiei 

I UD an à l'avance, et ceux qui donnaient les meilleurs d 

\ ners, érigés en bienfaiteurs publics, étaient récompensé 

I par le don de couronnes d'or. Les Thébains se sigr 

également par leur gourmandise : « A Thèbes, dit Polylw 



(1} Athénée, lMpn>ii.,Xl\'. 

{2) Plntarque, Vie de Lynirgm. 

(3) Athi^née, Deiptws., 111, 83. 

(4) ffis/oiVe.', VI, \il\ DeipH'is,, Xl(. 41). 



Bâssail ses bk>iis, non à ses enfants, mais à sesconipa> 
gnoQt) de table, à condition de les dépenser en orgies ; 
beaucoup avaient plus de festins A faire par mois que le 
mois n'avait de jours (i). « 

Dfes le »■ siècle avant notre ère, Hippocrate sentait déjft 

le besoin de réagir contre les progrès inquiétants de la 

' cuisine et conseillait les assaisonnements simples, deman- 

I dant qu'on se bornât h rendre, par un accommodeuienl 

I Décessaire. les mets plus sains et plus nourrissants. Ces 

sages préceptes, renouvelés par Socrale et non moins inu- 

, tilement. montrent que l'on connaissait l'abus. Du virant 

môme de Socrate. un philosopho cyrénaïque, Aristippe, 

' mettait le fond de la sagesse k bien manger, (ionime il en- 

' seignait aussi l'ëloquence, les railleurs disaient qu'avec lai 

ses disciples ne perdaient pas tout k fait leur temps et at- 

■ trapaienl du moins de bons avis sur la cuisine (2). Amollis 

, par la victoire, les Athéniens appliquèrent à l'art culinaire 

leur gortt délicat et leurs facultés esthétiques. Le siècle de 

Périclôs vit les ma!ui"s se raffiner de plus en plus dans le 

j sens de la gourmandise. ArisLole lui-même en fournit la 

preuve en énumérant dans son Éthique vingt-cinq sortes 

de coulis {'i), et cette complaisance du philosophe A parler 

cuisine était iiitei-prétée par Ihistorieu Timôe comme tra- 

bissaut un peu de faiblesse sensuelle (4). 

Le menu d'un repas, décrit dans le Souper, de Phi- 
losène, el qu'Athénée nous a conservé, permet de se repré- 
senter ce qu'était la délicatesse des Grecs au iv" siôcle : 
Dstis une salle brillamment éclairée et ornée de couronnes 
de fleurs, on voit servir successivement des pâtisseries 

Ij {\)Ui»loireyéi*éraU;\y:., 4, tl; Athénée, Ùeipuns.. \. ii. 
aj Athénée, Deipnas.. fragment d'Alexis. 
'ÂArislotC, Èihiqtic. IX, 10. 
TPolybp. Hixl. !ié»èfale, XII. 5t. 
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I légères pour aiguiser l'appétit, des anguilles grasses, un 
I oongre, une raie, des calmars et des seiches, un surniulel, 
F des crevettes, un hachis en pâté, des daubes, un rAli de 
I thon, des tétines de truies, nue fressure île porc, des jam. 
' honneaux, des viandes d'agneau Pt de rheyreau bouîll 
I ou rôties, des lièvres, poulets, perdrix et ramiers; enJia^] 
, pour dessert, du miel jatiue, du lait caillé et des tourtes au 
romage (I). 

Plusieurs cuisiniers (^ecs ont laissé un nom dans l'hiâ- 
toire, indit'e signiilcatif de Testime où l'on tenait ces a^ 
tîstes. Auï sept sages de l'ancienne Grèce, la Grèce dégé- 
_ iiérée opposa une liste de sept cuisiniers célébrés qi 
parurent les remplacer avec avantage. On citait parn 
eux : ^gisde Rhodes, sans égal pour les fritures depoissoa 
Nérée de Ghio.qui passait pour l'inventeur des potage! 
Lamprias, qui perfectionna la Ihéorie des boudins ; Euth 
mus, incomparable pour accommoder les lentilles; Ari 
tion, supérieur en ragoûts... Les Athéniens, curieux decheJ 
d'œuvre inédits, accordèrent le droit de cité aux fils i 
Chérippe, pour le récompenser d'avoir découvert un no 
veau plat. Un trait rapporté par Athénée montre de qui 
l'on cioyait les cuisiniers grecs capables et donnerait, s' 
était exact, nne haute idée de leur ingéniosité : Un roi ( 
Bitbynie ayant eu envie d'un petit poisson de mer qu'o 
ne pouvait se procurer, parce qu'on était à douze jours ( 
marche de la cûte, son cuisinier, Sotéride, habile homm 
sut lui confectionner, avec une rave façonnée et appréH 
dans la perfection , un poisson sur l'aspect et le ga 
duquel le roi se méprit complètement. Le plus illustre ( 
ces grands artistes fut Arcbestrate, qu'un des fils de Péj 
dès honora de son amitié. Ce cuisinier poète, après av( 

(1) Athênéc, Deipuos.. fragni. de t'hiloxène. 
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parcouru le monde pour comparer lu cuisine des divers 
peuples , résuma son enguflle gastronomique dans uu 
poème, mallieureuseraent perdu, donl chaque vers avait, 
dit-on, la valeur d'un précepte. 

Les fragments qui nous sont parvenus de la comédie 
nouvelle (iv° et ni" siècles) attestent l'importance prise par 
' les cuisiniers dans la Grèce avilie. Le poète Alexis llagelle 
, la gourmandise de ses contemporains i » Buvons à ou- 
trance et menons joyeuse vie, dit un de ses personnages ; 
I rien de plus aimable que le ventre. Le ventre c'est ton père, 
' le ventre c'est la mère I.... Au jour marqué par les dieux, 
la mort mettra sur toi sa main de glace. Que te restera-t-il 
] aloi-s? Ce que tu auras bu et mangé, rien de plus (1). " 

Devenus à leur tour les maîtres du monde, les Romains 
, oublièrent l'antique frugalité qui leur en avait assuré la 
conquête, alors que les chefs de maison vivaient, au dire 
de Pline, du même ordinaire que leurs esclaves. Dès le 
temps de Catoti, les mœurs commen«;aient à se dépraver. 
En vain le rude censeur vantait à ses contemporains la 
mâle simplicité du vieux temps, et s'efforçait de les rame- 
ner à l'usage des ancêtres qui, » les jours de fôte, se con- 
, tentaient de deux plats (2) » ; il ne put les faire revenir au 
culte de la bouillie dont se noumssaient leurs pères (3), et 
les descendants de ceux qu'avaient corrompus les cuisi- 
niers gi-ecs faits esclaves en Sicile, tombèrent, surtout à 
partir de l'époque de Sylla, dans ce que Montaigne appelle 
" des excès de gueule >.. En vue de leur enseigner les déli- 
; catesses de l'aii hellénique, Ennius traduisit le poème 

I (i) Athénée. Deipuosopliisies. 

(2) n Duobus ferculis epulabantur. ■• (Servius, Ad. .En.AWi. I, 
T. 7Ï6.I 

(3) Pline. Hht. ,i„i., XVlll, H l't 19. 
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il'Arclieslriite. Cllors, comme spécimen d'un grand rcpnn 
romein, un siècle avant notre i^re, le menu, conservé par 
Macrotie, do la Cena pontificalh offerte par Lenlulusie 
jour ort il fut institué flaniino de Mars : — - Premier sep- 
vice : lifM-issoiis de mer. huîtres cnies, palourdes et spori- 
dyles, grives, asperges, poule grasse sur un mélaiip: 
d'hullres et de palourdes, moulna noires et blanches, apon- 
dylcs, giycomnrides, orliiss de mer, becligues, rognons de 
cheiifluil et de sanglier, volailles grasses enfarim^es, bec- 
figues, tnui'ox et pourpres. — Second service: létines de 
truies, canards, sarcelles bouillies, lièvres, volailles rôties, 
Cl-èmes et gâteaux pir.entîns {!). ■■ On y remarquera l'ab- 
sence de potages, de poissons, de viande de boucherie, 
de légunifs et de fruits. 

Vers la iln de la république et sous les Césars, l'histoire 
romaine dégéiii^re en une gigantesque orgie où le peuple- 
roi conserve, jusque dans son intempérance, une indél 
bile grandeur. Pour pouvoir recommencer sans cesse t 
repas qu'ils auraient voulu prolonger sans 
insatiables gloutons adoptèrent l'ignoble procédé de | 
vomitation.que les Hébreux semblent n'avoir pas ignoré | 
et qu'un moraliste comme Gicéron n'ose pas réprouT( 
qu'il préconise môme sous prétexte de faire honneur S 
testins où l'on est convié (3j, « On vomit pour manger, | 
mange pour vomir ", ditSénèque (4). Le satirique Lucilli 
s'écrie dans son indignation : " Vivez, gloutons! Vifl 
ventres! {a) » Bientôt les cuisiniers, jadis les plus vils K 



(1) Macrobe, Salurnales. m, 13. 

(2) " Surge e medio. evome i?l reirit;eriibit te. >> {Eeclèsiat 
sxxi, 25.) 

(3) Ad AClicum, sm, 32. 

(4) Vomuat ut sdant, ediint ut vomant. ■> [Onisnlaih 
viam, lit.) 

(3) I.KCiliiis, fragm. 
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esclaves (1), furent érigé» en fonclionnaires importants et, 
selon If! mot de Pline, devinrent « les maiti-es ries œatti'es 
du monde (3) ■>. Tel de ces artistes se louait à Rome quati'e 
talents (23,000 fr.) par aunée. Antoine, voulant témoigner sa 
ÂStîsfacLion à l'auteui' d'un de ses festins, lui faisait don 
«Van bâtel à Magnésie (3). Auguste s'efîor(;ii vainement de 
rameoer par sou exemple les m<Burs à plus de simplicité, 
ne Toulant à ses repas que ti'ois plats et toujours des mets 
cominans. « Le luie de la tnble, dit Tacite, se maintint 
avec fureur pendant cent ans, depuis la bataille d'Actium 
jusqu'à l'avènement de Galba. " Il raconte que, sous 
Tibère, une tentative faîte pom' arrêter le débordement 
des excès gastronomiques faillit amener une iusurrec- 
lion (4). 

On est effrayé de ce que les Romains de ce temps, enri- 
chis par le pillage dumonde, dépensaienten recherches de 
setisualilé. Pline rapporte que, sons Caligula, un person- 
nage consulaire, Asinius Celer, paya un rouget 8,000 ses- 
terces. 1. Cette prodigalité, ajoute-t-il, reporte la penséesur 
ceux qui, dans leurs doléances sur le luxe, se plaignaient 
qu'un cuisinier coulât plus qu'un cheval. Mais aujourd'hui, 
un poisson coAte le prix d'un cuisinier, un cuisinier le prix 
d'un triomphe, et il n'y a pas d'esclave plus estimé que 
celui qui sait le mieux ruiner sou maître (3). » Chacun des 
dîners de Lucullus, servi dans sa salle d'Apollon, revenait à 
50,000 drachmes (environ 43,IIH0 fr.) (6). On voit Hélio- 
gabale dépenser pour un souper S8O,00o francs (7), et Cit- 

(1) Tite-Live, Auimles, XXXTX, (i. 
[2)ffijr(. nal.. XKIV, i. 

(3) Plutarque, Vie d'Antoine. 

(4) Tacite, Annale.i, III, 53-54. 

(5) BM. nat., IX. 3t. 

(6) Plutarqne, Vie de Lwnllm. 

(7) Lampride. Sélioaahale, 27. 
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lifîLilii près (le d inilliniis (I)- " Vilelliiis, raconte Sué- 
tone, rnisMÎl régulièrement trois repas par jour el souTenl 
'ILiiiIrc... Il surnsait ^ tout par riiabitiid(< de vomir. Il s'in- 
vitait le m^me jour chez plusieurs personnes pour des 
heures différentes, et chacun de ces festins ne coûta jamaiiï 
moins de 100,000 sesterces » fenvimn 77,500 francs) i,3i. 
Tacite afArme, d'après les bud;i;ets du temps, (jue. en huit 
mois de règne, ce monstrueux glouton mangea, au sens 
littéral du mot, la valeur de flOl> millions de sestei 
(180 millions de fr.) (H). Si ce prince, remarque Josèpl 
avait vécu plus longtemps, les revenus publics n'aurai! 
pas suffi à l'entretien de sa table ; il aurait dévon^ l>nipire. 
Rappelons enfin l'exemple d'Apicius. Cet effréné gastro- 
nome, après avoir dépensé eu festins une fortune dp 
100 millions de sesterces (20 millions de f^.), jugea, 
quand il ne lui en resta plus que 10, qu'un gourmet qui se 
respecte ne pouvait vivre avec si peu. et se tua comme s'il 
eût éti^ â la veille de mouiir de faim (4). 

Cependant, la cuisine de cet flge, malgré ses incroyables 
recherches el ses prodigieux raffinements, ne pouvait éta- 
ler qu'un luxe barbare, dont la somptuosité dissimulait mal 
l'absence de délicatesse. Carême, juge éclairé en ces 
matières, a porté sur elle cette sévère sentence : « La cui- 
sine si renommée de la splendem- romaine était foncière- 
ment mauvaise et atrocement lourde (5). " On le croit sans 
peine quand on réfléchit que les Romains ne faisaient un 
usage commun ni de nos meilleures viandes ni de nos 
plus fins légumes, qu'ils ignoraient le beurre et le sucre. 



(1) 1,937,000 francs (Sénèque, Consolation à Helvin, 11). 

(2) VUtliiit», 13. 
{3) Bistoires, II. 9S. 

(4) Sénèque, Cnnsol. à Hplvia, 10; Dion Cassius, LVII, 19. 

(5) Carême, ParallHrtli' la eiiuvie aiicienni: et moderne. 
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euùa relevaient leurs aiTreux ragoûtsde saumure, de rue et 
d'assa foetîda. Les raffinés avaient la uaiveté d'attacher un 
prix extravagant à des mets dont tout le mérite consistait ti 
eire rares, comme ces plais vilelliens composés de cer- 
velles de paons, de langues de pliénicoptères, de foies de 
carrelets etde laitances de lamproies (i). Pline parle d'un 
plat dont l'acteur j^sopus se passa la fantaisie, moyennant 
100,000 sesterces (âO.OOOfr.): il se composait de divers 
oiseaux ayant parlé ou clianté, « cela, pour l'unique 
attrait de croire manger en eux une imitation de la ïoL\ 
homaine (2) ». Plus bizarre encore. « Héliogabale faisait 
servir à ses convives des pois brouillés avec des grains 
d'or, des lentilles avec des pierres précieuses, des fèves 
avec des morceaux d'ambre et du riz avec des perles (3,i ". 
Il était facile de composer ainsi des mets à la fois exé- 
crables et ruineux. Mais qui voudi-ail goûter maintenant 
â ces ridicules amalgames ? Un gourmet de nos jours ne 
se laisserait pas prendre deux fois aux festins de Lucullus, 
fussent-ils servis dans la salle d'Apollon. On raconte que 
M. et M"* Ilacier, ayant eu, dans lem' culte poiu- les 
anciens, la curiosité de se préparer un repas érudit, d'après 
les recettes indiquées par les auteurs, failUi-ent s'empoi- 
sonner doctement. 

Lorsque la civilisation antique, épuisée par ses excès, 
péiil, on pourrait dire d'indigestion, la cuisine sembla sur 
le point de disparaître comme industrie savante et rede- 
vint grossière avec les rudes conquérants de l'empU^e. 
« Leurs mets sont simples, dit Tacite des Germains ; des 
fruits sauvages, de la venaison ou dulaitcaillé, servis saus 

(1) Soétone, ViieUim,i1. 

(2) Ifisl. nat., X, 72. 

(3) Ldtupride, Hétiogabalc, -20. 
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appnH, iipufsent letir ftilni (1). » Sous de pareils maltrrs. 



et lorsque, h la nistîeité des mœurs biirburea. s'ajoutèrent 
les rigueurs de ['ascétisme r;hr(^tîeii, l'art subît nue longue 
lîciipsp. I/Europe. replongéi! dans des téni>breg gastrono- 
miques. traversB, durant des siècles, une phase de rétro- 
^adalion plus qae. de progrës. Néaninoias, partout où 
gaclqaes traditions s'(>loient conservées, en ftatie et en 
Gaule, on put observer des symptômes rassurants de 
renaissance. Sidoine Apollinaire, décrivant au v" siècle les, 
festins de Théodoric II, roi des Visigoths, dit qu'on<j 
voyait unies « l'élégance grecque et l'abondance gaulofsi 
Au Tin° siècle, une certaine frugalitiî régnait à la cour 
Charlemagne. Ce prince, rapporte Eginhanl. se eonteni 
pour ses repas hatiituels, de quatre plats, outre le rôti 
La cuisine, resti^e barbare pendant la première moitié da 
moyen âge, ne prit un nouviil essor qu'à partir des croi- 
sades, qui répandirent l'emploi des épices. Bientôt un gO( 
raffiné se fait jour, et l'on voit reparaître les spéeialisl 
habiles. Froissait, parlant d'un repas de son temps, 
qu'on y admirait « gi'ant planté de raetz si estranges 
desguisez qu'on ne les pouvoit deviser ». 

On est assez exactenientrenseigné sur l'état de la cuîi 
à la fin dusiV' siècle par deux ouvrages du temps: le Vl 
dier oulîvre de cuisine, composé par Guillaume Tii" 
Taillevent, Maitrpqueulxâa roi Charles V (3), et le Met 
gier df Paris (1393). Quoique Taillevent aime à décrire ses 
recettes et ses menus avec la fierté d'un artiste qui expose. 
ses chefs-d'œuvre ou d'un général qui raconte ses rictoii 



eles 

1 



(4) Germanie, 22. 

(2) Vie de l'empereur Charles, 24. 

(3) Le Viandier de Taillevent, soaveot reproduit et resté c 
sique jusqu'au temps d'Ileuri IV, a été réédité récemment p 
baroQ Pichon (Techener, 18i)2). 
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sa cuiâiua «st à la fois grossière et compliquée : grossii-iv 
en ce qu'eile ne distiogue pas les moiTeaiis délicats et sert 
tout confusément, compliquée par l'étranget^ des araal- 
I^Diesetrabus des épices (1), L'usage étaitalors de senii- 
snr d'immenses plats des monceaux de victuailles associées 
sans convenance. Ces plats composites portaient le nom 
lie me/s et représentaient souvent tout un service. Quant 
aoK recettes indiquées, elles sont parfois " à faire dresser 
les cheveiLt sur la lôte Cî) •-. Citons, deTailleveot, le menu 
du banquet iJe Monseigneur dÉtampes, que lauteor lui- 
même prend soin de recommander comme un modèle de 
grand goiU : — " Pour première assiette, cliapponsau brouet 
de canelle ; poules aux herbes, choulx nouveaux et puis la 
venaison. — Second mets : rost le meilleur; paons au sele- 
reao;pasteE do chappons; levrolz au vinaîgie rosat et 
chappons au moust Jehan. — Tiers mets : perdrix li la trimo- 
lette ; pigeons à l'étuvéo; pa.stez de venaison; geli5es et 
teschées. — Quart mots : pour crème, pastez de p[)ires, 
anidodes toutes sucrées, noi-t et poires crues. « 

liOrsque vint la renaissance, l'Italie, qui avait le mieux 
conservé les traditions de la cuisine antique, les répandit 
en Europe, avec les autres semences de civilisation. I.,a 
France, qui n'avait eu jusque-là que des frieoteurs, em- 
prunta quelques raflniements aux cuisiniers italiens, et 
&t un art de ce qui n'était qu'une profession. Rabelais 
décrit avec sa verve et son abondance accoutumées les 
interminables repas des Gastrolàtres (3). Deux traités qui 
parurent au milieu du xvi* siècle. In Finir de loulf ntî- 



tljU s'exerce à des préparations paradonales, tellesque le beurre 
rtti et le» œufs à la broche (rendus solides par un mélange de 
f&nnc, desucreetdemiedepain). 

(2) A. f'ranklin, la Cuisine, p. 30. 

(3; Panta'jniet, IV, l'J et 20. 
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sine (I), Kl le Livre fort excellent en cuisine (2), nous ini- 
tient aux dt^licstesses des gourmets, et coiitieDaent, comme 
les listes de Rub<;liiis. des indications de mets plus étranges 
qu'appétissants. Montaigne nons dit que les cuisiniers en 
renom avaieut un haut sentiment de leur importance elde ta 
dignité d(! leur art. Ayant eu occasion de s'entretenir avec 
l'un d'eus, au service du cardinal CarafTa, " il m'a faict, 
rapporle-it, un discours de cette science de gueule, avec- 
quBS une gravité et contenance magistrale, comnm s'il 
m'eust parlé de (pielque grand poinct de théologie : Il m'a 
déchifré une différence d'appétits : celiiy qu'où a à jeuH, 
qu'on a aprez le second et le tiers service; les moyens 
tantost de luy plaire simplement, tantost de l'esveilleret 
picquer ; la police de si's saulccs ; les qualilez des ingré- 
dients et leurs effects... Tout cela enflé de riches et 
magnifiques paroles, et celles mesme qu'on emploie à traic- 
ter du gouvernement d'un empire (3). >> 

Rien n'atteste plus clairement le progrès de la cuisiueen 
France, du xiu' au xvn° siècle, que les tentatives, répétées 
presque à chaque l'égne, pour l'arrêter ou le réduire. 
Les ordonnances de nos rois ai)oudent en règlements 
somptuaires édictés afin de réprimer le luxe croissant 
de la table, limiter le nombre des plats et fixer jusqu'à la 
composition des soupes. En 1294, Philippe le Bel iuterdità 
tout sujet de se faire servir, pour un repas ordinaire, plus 
d'un mets et d'un entremets, et, pour les grands repas. 
plus de deux mets avec un potage au lard « sans . 
fraude (4) ». On fraudait sans doute avec le règlement,! 



{l)l)eP. Pidoux, i;i40. 

(2) Lyon, 1542; réimprimé à Paris 
Grand Cuisinier de toute cuisine. 

(3) Essais, I, 51. 

(4) Ordonnances des Rots de France 
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la même proliibilioii est renouvelée sous Charles \i (1). 
Un édit de Charles IX (1563) défend de servir à la 
fois, dans un repas, <■ chair et poisson ". Il ne permet, 
pour les " nopces et festins ■>, qne trois services, j" com- 
pris le dessert, de sk plats au plus pour chacun, sous 
peine de 20(1 livres d'amende pour l'amphitryon, de 40 
pour chaque convive, et de quinze jours de prison pour le 
cuisinier, menacé, en cas de récidive, d'être " fustigé et 
banny du lieu comme pernicieux à la chose publique (2) ». 
Mais cet édit eut besoin d"ôtre conflrmé en ISEîa, puis 
ea 1566, 1367. 1572 et 1577, preuve redoublée de son ineffi- 
cacité (3). Enfin. Louis XllI décidB (1629) que, lorsqu'on 
ira manger chez le traiteur, on ne pourra pas dépenser au 
delà d'un écu par tSte et que, si l'on régale chez soi, le 
dîner n'aura que trois services, chaque service qu'un rang 
de plats, el chaque plat que sis pièces (i). Cela laissait 
encore quelque latitude, sans compter les interprétations 
complaisantes de la glose. Mais toutes ces oidonnauces 
furent vaines, car on n'impose poînl par décret la frugalité 
à des dissolus, et il est moins facile de changer les mœurs 
que d'afficher un règlement. Louis XIII lui-môme, mt^diocre 
réformateur, donnait un assez mauvais exemple en pre- 
nant un vif plaisir à pratiquer la cuisine de ses royales 
mains, inhabiles à tenir le sceptre. Ce gâte-sauce cou- 
rouné était, dit-on, un pâtissier émérite el réussissait à 
merveille les omelettes, les œufs pochés et les confl- 
tares (3). Il savait aussi larder les fricandeaux en perfec- 
tion, « On voyait, raconte Tallemant des Réaux, venir 



(1) ( Nemo aiideat dare prieter duo ferciila ciim potagio » 
(2' Fontanon, £ilil» el ordonnances, t. 1, p- 319. 
(3) lA..ibid., pp. 1143, 948, 949, 932, flaS. 

, (4) Delainarre, Trailé de ta polke, t. I, p, 432. 

-^/oHrunt d'll,h-»ai;l, t. II. pp. )0I, 200, 243... 
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tus. 
Jer, ^1 



récuyei'GeorgpsavtïCtlobellcslardoiresetde grandes longes 
j de veau. Et, une fois, je ne sais qui vint dire q»e - 
I Majesté lardoil ".— VoycE comme cela s'accordu bien I (1)^ 
Le prfitni<>r livre qui annonce la cuisine moderne est t 
I ■Cuisinier françois, par Lavarenne, écuyer du niarqds 
[ il'Uiielles (llïS)), ouvrage qui eut de nombreuses t^ditîoiis. 
I lies traités de ce genre ne lardèrent pas â se mulliplier, j 
I indice du désir, devenu gémirai, de liie-n vivre, et du déveJ 

loppeinent de cet. arl. Citons les Délices de la campagne^ 
I -de Bonnefoiis (lR53j ; le Cuisinier, de Pierre David (i676) ; 
1 -i'Ari de bien traiter, de Robert (1614), etc. C'est toute une 
I bibliograpliie spéciale qui va s'enricliissant jusqu'à 
' jours (2). Néaomoiûs, malgré les splendeurs du règne d 
Louis XIV, le grand siècle du goût en littérature n'a [ 
été celui de l'eKcellence en l'ait de cuisine. Le roi qui s 
vaitde ùodèle à sa cour et 'a l'Europe était plus gourmand 
-que gourmet, plus glouton que délicat. Son étonoatil 
voracité mettait en extase le public admis à le voir foi 
tionner. La princesse Palatine dit l'avoir vu souvent, i 
cours (l'un repas, " manger quatre pleines assieties f 
soupes diverses, un faisan entier, une perdrix, une graoi 
assiette de salade, deux grandes tranches de jambon, 
mouton au jus et à l'ail, une assiette de pâtisseries, ' 
puis encore des fruits et des œufs durs (3) ». » Il mangeai 
dit-elle ailleurs, si prodigieusement et si solidement soir 1 
matin, et si également encore, qu'on ne s'accoutumJ 
point à le voir (4). » 
Sous un roi doué d'un si bel appétit, l'art n'atteigait p 

(1) llislorielles, [. II, p. ~">. 

(2) Od cotnpte environ 400 traité» modernes de l'art câlinai 
Une encyclopédie chinoise. Manuel du parfait euishiier, par U 
maa-ke, n'a pas moinK de 3W volumes. 

(3) Lellreu de la princesse Palatine, 15 décembre 1718. 

(4) Ibid., i6 avril 1718. 
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perrectioD, et la cuisine garda, jusqu'à la rin de son 
règne, un reste de grossièreté. La preuve ressort de la 
coutume persistante d'entasser sur un même plat toutes 
sortes de bétes étonnées de s'y rencontrer, de servir des 
mets étrangement composés (1), et surtout de les relever 
par une profusion d'épices ou de parfums violents. La 
muscade (2), le musc et l'ambre, tenus pour aphrodi- 
siaques, étaient prodigués sans ménagement, jusque dans 
les potages (3). On se serrait même de suie pour saupou- 
drer certains mets (4).,, 

La vraie cuisine française, celle qui fait loi de nos jours 
et s'est imposée au monde civilisé, date non de Louis XIV, 
mais du régent. Celui-ci, un gourmet et gastronome 
accompli, fut le véritable initiateur de l'évolution qui devait 
porter l'art à son apogée. Comme son aïeul Louis XIII, 
mais avec plus de goût et de succès, il ne dédaignait pas 
de mettre la main à l'œuvre, et Saint-Simon nous le montre, 
en compagnie de ses roués, apprêtant pour ses petits 
soupers « une chère esquîse avec des ustensiles d'ar- 
gent {5). » 

L'exemple venu de si haut fut suivi avec enthousiasme 
durant tout le régne de Louis XV, et la cuisine connut 
enfin l'élégance qui jusqu'alors avait fait défaut. Aux gali- 
mafrées des siècles précédents succédèrent des plats plus 
simples et mieux apprêtés où chaque mets fut servi à part, 

(1) Boileaii. Satire U\, 88-%. 

(2) Aimei-Tans la muscade? on 

(3) Lavarenne, te Parfait Cuisinier, pp. 131. (09, 260, etc. ; la 
Maxe royale (35 juin 16^7] célèbre 

les potages de prix 

Où uc mauque point rembre gril 
ine, ibid.. p. un. 
Saint-Simon, «éinoiVes, Chéruel, A. 17)6, t. Vm p. 348_ 
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" avec lu respect qui convient â une œuvre originale >}< 
cOHScîencieuse il) ». Kii n.'J9, deux jésuiles, qui serableiil 
avoir été des plus compétents sur la matière, les PP. Bru- 
moy et Bougeant, écrivaient, pour l'édification des gour- 
mets : » La science du cuisinier consiste aujourd'hui à 
composer, à faire digérer et quiutessencier des yîandes, 
en tirer des sucs nourrissants et légers, â les confondre 
faijon que rien ne domine et que tout se fasse sentir 
à leur donner celle union que les peintres donnent a\ 
couleurs, et à les rendre si homogènes que de leurs dl 
rentes saveurs il ne résulte qu'un goiit lin et piquant, 
si je l'ose dire, une harmonie de tous les gortts réunis (2). 
Mercier le reconnaît dans son Tableau de Parin : « Oi 
sait manger délicatement que depuis un demi-siècle. La 
délicieuse cuisine de Louis XV fut inconnue même ii 
Louis XIV (3). .. 

Conçue d'après celle esthétique transcendante, dans ui 
esprit philosophique conforme au génie de la nation, 
cuisine frantjaise se répandit en Europe an même titre 
notre langue, notre littérature, nos modes et notre législa- 
tion. Si, en effet, l'on lient que la perfection de la cuisine 
n'est pas un des moindres indices d'une civilisation rafll- 
née, nous avons, à cet égard, une prééminence reconnue. 
Ni la cuisine italienne, plus alambiquée que salubre, ni la 
cuisine anglaise, plus substantielle que délicate, ni surtout 
la cuisine allemande, d'une brutale lourdeur [■*), ne peu- 



i ui^l 



(O A. Franklin, la Cuisine, p. 205. 

(2) Préface des Dons de Cornus, par ïr. Marin, 17J0. 

(î) Tableau ite Paris, ch. ccci-xxsik. 

(4) Uq de ses chefs-d'œuvre porte le nom formidable d»' 
SaucissenkartoffelbreiiiiuerkraulkranUwursl, C'est un uoinposi) 
hétéroclite de saucisses, de boudins, de choucroute, de bette- 
raves, de purée de pois, de boulettes de pommes de terres, ilc 
gelée de groseille et d'eau-de-vic ! 
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it entrer en compétition avec la cuisine française, ration- 
nelle, et distinguée. Nos cuisiniers sont partout demandés, 
comme autrefois les cuisiniers grecs, en raison de leur 
habileté professionnelle et de la sûreté de leur goût. Le 
jox* siècle a vu se produire en ce genre des tnaitres illus- 
tres. Bornons-nous à citer Carême, auteur de nombreux 
ouïrages ili, et qui fut tour à tour chef d'oj'lice de Talley- 
rand, collaborateur utile de ses succès diplomatiques, puis 
attaché au service de l'empereur de Russie, du prince de 
Galles et de la maison Rotschild. De l'aveu d'Alexandre I", 
il apprit à manger aux Russes, qui, jusque-là, n'avaieut su 
cjue se repaître. 

De nos jours enfin, la cuisine, éclairée par la science et 
élevée à la dignité d'art, s'applique à concilier, dans un 
harmonieux accord, les prescriptions de l'hygiène et les 
délicatesses du goiU. Elégante et saine, elle sa spiritua- 
lise, pour ainsi, dire, et se rapproche de ridt-al qui con- 
siste à satisfab'e, aussi pleinement et agréablement que 
possible, mais sans excès, le plus impérieux de nos 
besoins. 



Parvenue à ce point où, quant à la théorie des apprêts, 
les seuls progrès à souhaiter seraient du côté de la sim- 
plicité, l'industrie culinaire doit principalemi^nt tendre à 
organiser ses travaux avec économie, afin de l'aire béné- 
ficier le public des avantages qu'offre à la grande produc- 
tion le régime des manufactures. Alors seulement des ali- 
ments bieu préparés pourront se répandre à bas prix dans 
la consommation commune. Une bonne cuisine est partout 
le privilège d'une inûme minorité. Sans prétendre convier 
les masses aux rafCnements des tables opulentes, on doit 



(i) Le. Maure d'htUel françai», iAi-l iln la a 
' r royal, le Pâtissier piUores<iaf, etc. 
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'urriLui-K qui 



i désirer pour vWns uai' nourriLuit; qui iiiiil rien de répa- 

t gnant oi d'insalubre. Or il s'en Tant de beaucoup que k 

f phxs grand nombre dispose de mets convenablement appi*- 

) té», el Cfla tient moins à l'insuffisance des i'essoun:esJ 

I ^'au défaut d'organisiition. 1^ rareté d'un apprenti ssaga] 

[ rëgaiicr, l'igiioraoce des manipulations intelligentes el l 

r Bumque d'ensemble dans la direction du travail, sont ci 

qui retarde le plus la vulgarisation de la bonne rhère. Taitt 

I 4{iie La préparation des repas rnstera une fonction domes^ 

I tique, elle sera, pour la plupart des ménages, entravée] 

1 par l'esprit de routine et vouée à la barbarie. Les exigvnce^ 

de la vie île famille, la divei'siti^ des goilts et le pea dH 

I durée de produits en général consommés sur riienre, ci>n-i 

rianmaicnt plus qu'aucune autre l'industrie culinaire ii l 

fragmentation par foyers. Tandis que ta plupart des élalM 

rations qu'ont à subir les matières premières se sont S' 

cialisées hors de la famille et concenti-ées dansdes ateliers. 

la préparation des mets conlinne d'être une lâche accom- 

, plie dans chaque intérieur. C'est l'occapation des feinmeSn 

comme autrefois de fller, de tisser, de tricoter et de coadi 

Dans la haute antiquité, les reines même, sans croirj 

compromettre leur dignité, faisaient fonction de ctùsh 

DÎères. On voit, par l'épisode de Thamar, que les flUes i 

roi David faisaient la cuisine (1). Hérodote montre de méra 

une reine de Macédoine apprêtant le repas des pAtrM 

, du domaine royal (2). Pendant tout le moyen âge et jati 

qu'au ivu' siècle, les femmes titrées s'occupaient votettj 

tiers des menus détails de la cuisine (3), et la bom 

geoisie a conservé plus tard encore ces habitudes patrial| 

(1) Rois, n, xitr, 3-9. 

(2) Bisloires, VUI, 137. 

(3) M'"= de Maintenon, pseii do-reine àe France, a laissé sod 
Dora à nue manière, invontée par elle, d'apprêter les c&tdetta 

a papillotte. 
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cales. Maintenant, dans les classes aisées, les maîtresses, 
de maison désertent la cuisine, abandonnant la préparation 
dédaignée des mets à des titulaires qui ne sont plus diri- 
gées ni surveillées. Mais les cordons-bleus sont rares, et 
trop de manipulatrices indignes mériteraient le jugement 
porté par le président Hénault sur la cuisinière de M^'Geof- 
frin, « qu'entre elle et la Brinvilliers il n'y avait de diffé- 
rence que rintention ». L'atrabilaire Nietzsche a pu pré- 
tendre que la dégénérescence où semble tomber Tespèce^ 
humaine tient à la mauvaise cuisine que les femmes nous 
font manger. — Ainsi réduite à un service domestique, celle^ 
des industries qui occupe le personnel le plus nombreux, 
livre le plus de produits et grève de la plus lourde charge 
le budget des petits ménages, se trouve la plus arriérée 
quant aux conditions économiques et à la bonne exécution 
du travail. 

Depuis environ un siècle, la cuisine tend, au moins dans 
les villes, à s'ériger en fabrication distincte, ce qui lui per- 
met d'améliorer ses produits tout en réduisant ses frais, 
généraux. Des sortes d'ateliers ou même d'usines culi- 
naires se sont établis sur le double principe de la spécia- 
lisation du travail et de l'étendue des débouchés. Les 
hôtels, restaurants, cafés, maisons de comestibles, four- 
neaux populaires, etc., entrés hardiment dans cette voie, 
répondent à de nouveaux besoins et réalisent un progrès, 
marqué au point de vue de la qualité des mets comme de 
la réduction des prix. 

L'institution des restaurants, dont la date n'est pas 
ancienne, a déjà exercé une influence sensible sur les 
mœurs gastronomiques. La préparation et le service des. 
repas dans des établissements ouverts au public doivent 
sans doute remonter haut dans l'histoire, quoiqu'on ne 
trouve aucune trace d'une industrie de ce genre chez les 



I i'ii IITSTI'IHK liE l'alimentation 

Lpeuples barbares, pour qui l'bospilaliLé gratuite est d'obli 
Igatîoii ù l'éBard des iMrangers. L'hospltalilô rétribuée^ 
■ marque un niveau supérieur de civilisation et a dû s'exer" 
rccr de tout temps daos les villes où affluèrent <ies voyi 
I geurs aisés. Mais, jusqu'à une époque voisine de nous, 1( 
[•industriels qui offraient le vivre et le' couvert servaient 
Vtous les convives le même repas, comme font encore 11 
I tables d'iiftte. A Paris, aux sauciers et oyers irôUssem 
kd'oiesj, qui avaient des statuts dès le xiii" siècle, se joii 
I gnirent plus lard les traiUurs, réunis eu communauté 
I 1599. Ensuite se fondèrent des cuisines où l'on débitiû| 
[ des bouillons appelés aussi restaurants, dont le nom 9( 
l vil à les désigner. Kniiii parurent les restaurateurs, chi 
qui l'on put manger à toute beure sur une carte à choisi 
Le premier établissement de ce genre lut ouvert à Pai 
j eu 176a, par un nommé Boulanger (1), qui mérite d'él 
I sauvé de l'oubli pour cette innovation. Le restaurant, dont 
' la création revenait de droit k la France, initiatrice des pro- 
grès culinaires, réussil à résoudre le problème de la bonne 
chère à bon marché, et permet aus gom'mets sans maisoi 
montée de faire à peu de frais des diners de milliounaîrei 
Ce type d'établissement s'est rapidement propagé, car pf 
tout on aime à bien vivre, autant quà dépenser peu. Ci 
sacrés d'aliord à une clientèle de gens riches, les restaurad 
se démocratisent de plus en plus, mettant leurs avantages 
à portée de toutes les bourses (bouillons, marchands de 
Tin, crémeries, etc.}. Comme indice de l'importance acquise, 
par les restaurants dans les grandes villes, disons qa'< 
Paris l'enquête officielle de 1860 lenr attribuait un chiffï 
annuel d'affaires s'élevant ù 10a millions de francs (S). 
Mentionnons enfin les cuisines publiques, établii 

{{) Legrand d'Aussy, Vie privée des Fratiçah, t, II, 
(2) Slalisliqiie rie l'industrie parisienne, 1864. 
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récemment (1884) à Londres et dans quelques autres 
grandes cités ouvrières (Liverpool, Birmingham, etc.) 
d'après le système imaginé par le capitaine Wolf. Elles 
livrent à des prix moyens fixes, extrêmement réduits et 
pourtant rémunérateurs, des aliments achetés en gros aux 
meilleures conditions, apprêtés avec une grande économie 
de combustible et de main-d'œuvre, au moyen d'appareils 
méthodiquement construits et avec Une propreté dont le 
public lui-même est juge, dans des cuisines closes par des 
glaces sans tain. On peut emporter les rations ou les con- 
sommer sur place. Il semble y avoir là le germe dhine 
réforme économique. 

L'évolution qui convertira la préparation domestique des 
repas en industrie organisée et rendra la consommation 
collective n'est encore qu'à ses débuts ; mais l'avenir lui 
appartient. Le philosophe peut s'affliger du relâchement 
des liens qui unissaient les membres de la famille par la 
satisfaction partagée du principal de nos besoins, et consi- 
dérer comme un péril social la prédominance d'habitudes 
communistes en ce qui concerne la réfection ; mais l'éco- 
nomiste et l'hygiéniste doivent se féliciter d'une transfor- 
mation de la cuisine en grande industrie, car le résultai 
sera un accroissement de bien-être pour la masse des 
consommateurs. 



LIVRE IV 



HISTOIRE DE LA PANIFICATION 



Le pain est, de tous les aliments usités dans le monde, 
celui dont la consommation est le plus étendue. Il justifie 
cette préférence par un ensemble d'incomparables quali- 
tés. Capable d'entretenir à lui seul les forces humaines, 
il peut être associé à la plupart des autres mets. Sa nature 
est si bien appropriée à nos organes qu'ils le digèrent sans 
fatigue et sans trouble. Il convient à tous les âges, à tous 
les climats, ne provoque pas aux excès et n'inspire jamais 
de dégoût. C'est l'aliment par excellence, « la moelle de 
l'homme», selon l'expression homérique. Depuis le jour où 
il fut connu, « gagner son pain » a été synonyme de gagner 
sa vie (1). Un hymne du Rig-Véda adresse à Indra cette 
prière si souvent répétée : « Dieu, donne-moi mon pain 
de chaque jourl (2) » L'oraison dominicale des chrétiens 
demande de même, avant toute chose, « le pain quoti- 
dien (3) ». 

Les premiers peuples à qui fut communiqué le bienfait 



(I) Genèse, m, 19. 
(2)/?i>Férfa,vi, 47, 10. 
(3) Saint Matthieu, \i, 11. 
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(le cette préparation raccueillirent comme un don du ciel 
et en reportèrent par reconnaissance Thommage à leurs 
dieux. Une sorte de vénération pieuse, attachée à ce pro- 
duit, lui assigna un rôle dans les cérémonies du culte. Les 
religions de la phase agricole, plus douces et moins san- 
guinaires que celles de la phase pastorale, remplacèrent les 
sacrifices d'animaux par de pacifiques offrandes d*épis, de 
farine, ou de gâteaux (1), et firent de la consécration du 
pain le symbole de la communion avec Dieu du genre 
humain régénéré (2). 

Voyons par quelle suite de progrès, accomplis durant 
un laps de plus de soixante siècles, on a découvert, perfec- 
tionné et répandu un aussi précieux aliment. 



(1) On a fait dériver les termes adorer, adoration, de ador, nom 
latin de la farine d'épeautre, que les Romains oflFraient aux 
dieux (Nonnius Marcellus, De proprietate sermonum), 

(2) La science des religions rattache à un même rite le sacrifice 
du pain sacré, dans l'ancien culte brahmanique, la pâque juive 
et y eucharistie chrétienne. 




s semences des céréales se recomiuanilent par d'inap- 
préciables avantages qui leur oct l'ait attribuer, dans l'ali- 
mentaliou des peuples ciyilisés, un rûle' prépondérant- 
Kaciles à propager dans tous les sols, sous tous les climats, 
et parcourant en quelques mois leur cycle de ïégi?tation, 
elles donnent, avec une régularité supérieure à celle de 
toute autre production, de copieuses récoltes, d'une conser- 
vation aisée, qui assurent leiiiieux l'aveuii-. Eiifln, la com- 
position inCiuc du gi'aîn, surtout celle du froment, eu fait 
ui) aliment complet, où se trouvent réuuies des substances 
plastiques pour la réparation des tissus, des substances hy- 
dro-carbonées, propres à la caloriDcation, et des éléments 
minéraux que réclame l'ossilication (1). Aussi la culture et 
\a consommation des céréales ont-elles pris dans le monde 
uue extension toujours croissante. La plus grande partie 
du genre humain vit de la fécondité de ces plantes uour_ 
ricières, et l'ordre entier de la civilisation repose am- la 
multiplication d'un petit grain. 

Mais l'emploi de cette ressom-ee exigeait beaucoup d'ar- 
tiûce, car les semences desséchées des céréales, dures, 
coriaces, rebelles à la mastUication et difûciles à digérer, 

(I) Le froment contient 80 0/0 de substances féculentes ou 
sucnies, 17 0/0 d'éléments azotés, t,S 0/0 de corps grus et 1,3 0/0 
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n'auraient Rii&re pu être consommées dans leur état natu- 
rel. Des préparations étaient nécessaires pour les trans- 
former en un aliment tendre, savoureux et de facile diges- 
tion. Ce problème, un des plus complexes que l'industri 
alimentaire ait drt se poser, mais d'un si grand intérêt 
par ses conséquences, a été résolu avec un succès com^ 
plet, grâce à une longue suite de recherches et d'inven 
tions. 

Durant toute une période primitive, le grain des céréalel 
ne put être consommé qu'en nature, sans modlOcatioi 
d'aucune sorte. Là où ces diverses espèces de plantes croif 
salent spontanément, les troupeaux humains, réduits ai 
régime de la cueillette, et sans cesse errants à la surface d< 
la terre pour en dévorer les fruits, durent vite reconuatl 
la qualité nutritive de ces semences, malgré leur petitesse 
comme savent très bien faire les singes qui dévastent le 
plantations. Mais il fallait consommer sans retard ce prt 
duit, rencontré par fortune, avant qu'il'ne fût pillé par lï 
animaux ou exposé à germer en tombant sur la teri 
humide. Il convient de dire qu'aumoment où leur maturil 
s'achève, les grains des céréales, gonflés de sucs, souvea 
à demi laiteux, se laissent mâcher aisément, et il n'e! 
personne qui, passant près d'un champ de blé, n'en 
rois par curiosité sous la dent pour en expérimenter 
goût. 

Il ne fut plus possible d'en user ainsi lorsque, i 
plantes ayant été propagées par la culture, on voulut 
rien perdre de moissons qui avaient coûté de la peine. 
en composa des réserves après avoir pris soin de les de; 
sécher au soleil, car il suffisait de les tenir ensuite à coui 
vert des intempéries pour en garder un approvisionni 
ment jusqu'à la récolte suivante. Mais le grain, conservé t 
la sorte, ne se prêtait plus ft une consommation directe. Ol 



réussît a le riïiMr»^ ^OŒàEasLQÙt ptir tî«î:> iui>ie< c ipçf^^c. 
d abord tn» soipû». 4{aLc«iie>fi>SMi»«t jl l^ io<t£Be^:rf soit Ji 
racdoD da fes. i«ct a ri^h^Bf riw 4at> r<f«w. 

Oo dot coft^tato' rie iiTi^ kevr^ i^H suâboîc de p«fts$«nr 
les épis â la lUmm^ oa »i«^ toro^d*^ lê^r«flfeeftt iif:^ tnùft^ 
pour les faire tclater p^w le «o«i«flK«C de la sabstaïuce 
intérieure, les rendra imîas r^hâstaAts el ajoatef' à leur 
saTeur des arômes s|wciuix. Ce precêdit'. di^t raatîquile 
doit être iHuaéBiorîale. car il D>st pas iaroorè de popnfai- 
lions sauT^es, a persisté eo dÎTers Ueux pendant tout le 
cours de la période historique. Le LtrùiçHt orvioane de 
faire au Seigneur des offrandes d>pis grillés I . Les 
Grecs i et les Romains 3 araient coutume de torréfier 
leurs grains, particulièrement Torge et le ble, a\ant de les 
réduire en farine, et Pline dit que cet usage, qui remontait 
au temps légendaire de Numa, était encore suivi au sitVie 
d Auguste. Virgile en fait l'objet d une prescriptiou dans st^s 
Géorgiques 4 . De même Varron : * Ost pendant Thiver 
qu'on tire du grenier le blé destiné à la consommation 
domestique, qu'on doit torréfier pour le rendre propre î\ la 
panification 5). >» Morison mentionne en Irlande, rers 
1600, la coutume de brûler la paille d'avoine pour on retirer 
le grain et en faire des gâteaux (6). Les habitants des Iles 
Canaries passent au feu les grains qu ils veulent convertir 
en pain, pratique guanche, que les Espagnols ont con- 
servée. En Sicile, les paysans mangent V(V(/ilops, sorte de 
blé sauvage, après avoir fait rôtir le grain en inotlanl le 

(1) Lévitique^ ii, 14. 

(2) Lettres d'Alciphrmi, m, 27. 

(3) Pline, Hist.nat., XVllI, 2, 14, 24. 

(4) Nunc torrete Igni fruges, nunc flrangito saxo. 

[G(hry., i. 207.) 

(5) De re rusticâ, i, 69. 

(6) Tylor, Civilisation primitive, t. I, p. 50. 
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l'eu aux bfirhes des é|)i3 assembli^s en bouquet (1). Au 
Thibet, l'usaRol esl eacore de griller le blé avant de 1? 
moudre (2), L't, en Amérique, les tribus iailieunes, aprts 
avoir fuit éclater au feu les graius de mais, les mangent 
sans autre pri? para lion. 

Le grillage s'opérait diret^lemenl : l'ébutUtion nécessitait 
des récipients appropriés. I^orsqu'oii disposa de vases il 
terre ou de métal allant au feu, l'usage s'établit de conaon 
mer les céréales bouillies. Ce morte d'apprêt très simpli 
qui ramollissait le grain, le cuisait et permettait en outi 
quelques assaisonnements, semble avoir été commun dai 
les premiers temps iju régime agricole. L'orge, que to 
indique avoir été une des espèces les plus anoiennemS 
cultivées (3j, dut en partie â la facilité d'une préparstil 
pareille la préférence dont elje était l'objet. A l'époque d 
rois, les Hébreux se nourrissaient en partie d'orge cuite 
l'eau. Le xuxeûv des Grecs était un mets analogue, dont 
tradition se maintint dans la légende de Gérés et les m] 
tères d'Eleusis, Hippocrate a consacré un de ses livret 
célébrer l'orge, dont on faisait des bouillies et des boissoi 
En Asie, le riz, qui alimente les populations de l'Inde,' 
la Chine, de l'Indo-Ghine et du Japon, se consomme géï 
ralement bouilli. En Em'ope même, ce grain, peu propn 
la panification, ne comporte guère, comme les sèment 
des légumineuses, d'autre mode de préparation. 



(1) Sestini, dans de Theis, Glossaire botanique. 

(2) Prjévfilsky, Troisième Voyage en Asie ceiiirale, dans Te 
dit monde, <8S7, t. I, p. 36. 

(3) V. Coi(?!i(Ve rf" wioJirfe tié(/é/(t/, pp. liO, lH. 



CHAPITRE II 

MOUTURE ET BLUTAGE 

La consommation de grains simplement grillés ou 
bouillis n'était possible que pour les semences dont Tenve- 
loppe, fine et peu adhérente, se laisse aisément détacher 
et livre la substance exempte de résidu désagréable. Tels 
sont Forge et le riz. Mais ces céréales, si grand que soit 
leur prix, se classent à un rang inférieur comme valeur 
nutritive. Dans la famille plus riche des blés, la fécule est 
entourée d'une écorce résistante et avait besoin d'en être 
débarrassée pour entrer dans les usages. Cette pellicule 
coriace, rejetée d'ordinaire sous forme de son, avait en 
efifet des inconvénients de plusieurs sortes. Inutile à la 
nutrition et traversant presque inaltérée l'organisme, elle 
nuit à la conservation des farines et à la qualité du pain, 
qu'elle rend bis et gluant. Il fallait donc l'éliminer, ce qui 
ne pouvait se faire qu'en broyant le blé afin d'enlever, par 
un triage ultérieur, les débris de l'enveloppe, pour ne rete- 
nir qu'une substance épurée. Mais la petitesse et la dureté 
des grains faisaient d'un semblable travail une des tâches 
les plus laborieuses que dussent aborder les forces 
humaines. Il fallut pourtant l'entreprendre, puis imaginer 
des combinaisons afin d'en diminuer la fatigue. 

Les dents ont été les premières meules à moudre le 
grain (1). Mais on dut vite sentir leur insuffisance, car, à ce 

(1) Molaire et meule dérivent également de mola. 

11 



rude esercioe, on cournit le risque d'être iiliilûl las que 
rassasié. lldL'viut donc nécessaire de chercher des moàti 
plus efllcaces de trituration. Un caillou tenu â la inaia 
servit d'abord à concassai' le grain sur une pierre plate, les 
Helvètes de» ciléH liicustres écrasaient ainsi le blé au 
moyen de pierres rondes l't polies dont on a découvert u» 
certain nombre autour de leurs huttes. Lors de la conquête 
des lies Canaries, les Espiignols trouvèrent une mélliode 
pareille en usage chcK les Guanches. Ils l'adoptëi-ent, et leurs 
descendants préparent encore ainsi le ffo/îo, sorte tte 
pain fait de trrain passé au four, broyé entre des pierres 
et conservé dans des peaux de chèTre (li. Les voya- 
geurs si;;nalent chez divei-s peuples, en Afrique et en 
Amérique, celte pratique rudimentaire du broyage à la 
main. 

Mais, il concasser snr une pierre plate des grains secs et 
durs.lctrayail était défectueux et lent. On perdait en outre 
des pareeltes projetées dans tous les sens. Un progrès qui 
dut se réaliser de lui-même, par l'usure et le creusemenl 
du support sous l'action prolongée du percuteur, conduisit 
àpulvériser le blé dans un mortier avec un pilon. Cet engin 
«ait usité en Italie cliez les Etrusques et les Roniaios. 
« En Élrurje, dit Pline, on fait rôtir l'épi de /ai\ puis on te 
pile à l'aide d'un pilon dont le bout est armé de fer et porte 
une étoile garnie de dents en formede scie (2). » La plupart 
des termes qui, en latin, se rapportent k la mouture et a la 
boulangerie rappellent cette manière de piler le blé. Le 
même mot, pistrinum, désignait â la fois un mooUuj 
une boulangeiie. Les noms de Piso et de Piiumnus pei| 
tuaient dans des l'amilles patriciennes le souvenir 1 
l'humble fonction de broyeur de grain eiercée par quel» 

(1) Vogt, Leçons mir ['homme, XIII, p. 502. 

(2) JiiM. liai., XVni, 23. 
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1 1 1. Cet usage persista longteaiijs apriss la dt^coii- 
^mrto des mouliDs à hrns ou à manège. Pline nlleste tju'au 
premier siècle de ootre iire. dans la majeure partie Ae 
l'Italie, ou se servait encore du pilon pour convertir le blé 
en farine (2). La même coutume existait chez les Bre- 
tons (S) et se retroLiTeen Abyssinie.oùl'on pile comuniné- 
meiit lu gr&hi dans dos mortiers de bois ou de pierre (1), 
L'n pron^dê, sinon plus expéditif, du moins plus perfec- 
tible, consistait à écraser le grain sur une table de pierre 
avec un disque aplati ou un rouleau piomené é la surface. 
l,fi laouliu de Penchastean, trouvé prf'S de Nantes dans 
un tombeau aiilMeur a l'âge du bronze, et dont on voit 
un fac-similé au musée de Saint-Germain, se compose 
d'une pierre plate, creusée et polie, sur laquelle on faisait 
glisser iiD c-aillou rond ou ronler une pierre en forme de 
cylindre (3), Homéie décrit un expédient analogue. Au 
Meiique, dans chaque ménage, les femmes écrasen t sur 
une tnbletle de pierre, avec un rouleau dr granit, le maïs 
bouilli dont elles font la tortilla, qui lient lieu de pain. Des 
dalles pareilles à broyer te grain sont en usage en Afrique 
depais le Sondan jusipi'au Cap.liivingirtonea constate leur 
emploi dans la région du Zambèze et sur les bords du lac 
Nysnza (6). Au Sénégal, où les femmes indigènes ont pour 
principale occupation de moudre le grain nécessaire à la 
|tr<^paration du couscoussov, l'administration française a 
essayé d'introduire les moulins, en faisant valoir auprès 



^ne, mut- nat., XVUI, 3. 
,, ibi<L, XVUI, 23. 
Ibiodore de Sicile, Bililhili.histor., V, 31. 
a Hartmann, les Peuples de l'Afnine, p. 12(i. 
) Pouion-Menard. les Moulins primilifs, JUilleliu rfe la Soe. 
\ greh4ot.de Nantes, i%>i9. 

(fl] Livingatont), dans Totirdu monde, IBUli, t. I, pp. 168, 173, 
I I7«. 
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des cliel's l'aVrintage d'aOrancliir les ouvrières d'une aussi 
dure corvée. Muis ils ont catégoriquement refusé pour elles 
un pareil bienfait, alléguant que les femmes ont liesoin 
d'ôtrctenuesàla lâche et qu'il serait trop embarrassant di? 
les garder si elles n'avaient rien à faire. 

L'Orient, berceau de la civilisation agricole, découvrit 
enfln la meule par un perfeclionnement du rouleau inû à 
bras. Il suflisait en effet de donner à cette pièce des di- 
mensions plus grandes, d'accroître sa pesauteur et de Id 
adapter un manche pour qu'elle pilt broyer le grain parson 
poids lorsqu'ou la faisait tourner. Mais cette invention, qui 
uiarque un progrès signalé dans l'industrie de la moii- 
tiire, doit être postérieure à la période du bronze, des outils 
de métal étant nécessaires pour donner h la meule une 
coupe déterminée. Ce fut, vers la lin de la préhistoire, une 
création propre aux peuples les plus civilisés de l'ancien 
monde, car, jusqu'aux migrations modernes, l'Amérique 
et l'Afrique des noirs l'ont ignorée. Au moment où s'ouvra 
l'ère de la chronologie positive, les Sémites et les Arvas 
étaient en possession du moulin. L'Egypte paraît l'avoir 
connu dès les temps les plus reculés. Au début de YExode, 
Jéhovah menace de faire périr " depuis le premier-né du 
pharaon assis sur son trùne jusqu'au premier-né de la 
servante qui tourne la meule (1) ". Le DeiitéronomeiaievàW 
au créancier de prendre en gage « la meule de dessus ou 
celle de dessous du moulin, parce que celui qui l'offre 
engage sa vie (2) •<. Dans la famille des langues aryennes, 
l'accord très général des termes relatifs au moulin, à 
la meule et à la mouture (3), montre que les Aryas 
primitifs, plus de vingt siècles avant notre ère. 



(l)£3;ode, xi. a, 

[2) DeiUéronume, x.iiv, 6. 

(3) V. Pictet, On'siJiei- ind'. 



'iropémiies, t. II, pp. H8-I20. 
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saient usage de cet appareil pour réduire le hlé en tavine, 
Le moulin antique se composait de deux pierres dont la 
supérieure, creusée en entonnoir pour laisser couler le 
grain, tournait à l'aide d'un inanclie sur l'inférieure im- 
mobile. A l'époque gi-éco-mmaine, la première avait la 
forme d lin cflneévidé, la seconde celle d'un cûne plein. 
Plus tai'd, la meule prit la forme d'un disque touruant sur 
im plan horizontal. Jusque vers les derniers siècles avant 
notre ère, on ne sut actionner ce mécanisme qu'en y ap- 
pliquant un moteur humain. Tourner la meule et broyer 
le grain fut, dui'ant toute la haute antiquité, la rude occu- 
pation des femme^ et des esclaves. Miîme lorsqu'on eut 
imaginé des appareils plus puissants, l'antique mouUn à 
bras continua d'élre usité, surtout dans les campagnes, car 
c'était le seul qui fût partout disponible. Ou en trouve la 
mention à chaque siècle jusqu'à nos jours. En Italie, son 
emploi prédominait encore à la fin de l'empire. Dans la 
Gaule franque, il servait à moudre la farine nécessaire aux 
gens de la maison royale (1). Saint Germain, évoque de 
Paris, ne voulait manger en carême d'auti-e pnin que celui 
dont il avait lui-même moulu te grain, et, d'après le poète 
Fortunal. évéque de Poitiers, la reine sainte Radegonde 
B'astreignait aussi par mortification ù ce pénible eser- 
cice (2). Jusqu'au xm" siècle, les moulins à brus sont sou- 
vent mentionnés dans les monastères. On y a eu recours 
plus tard par circonstance, durant les sièges ou !\ la suite 
d'intempéries. Us étaient encore d'usage commun en plu- 
sieurs pays d'Europe au xvui" siècle, et aujourd'hui même 
OD en trouve des spécimens en France, au fond de cam- 
pagnes reculées. 

Aussi longtemps qu'il fnlUiI opéi'er la mouture du blé à 



(Il r.ri>goire de Tours. Hisi. 
(3) Legrand d'Aiissy, Vie p> 



•■X. n.:iif. 

lis. t.I. pp, 57. 01. 
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■ Jorr.e de linis, lali-nleur, l'imperfecliouetle prix (Ifreviflnl 
mÙ9 ce travail limitèrent la production des farines. Le labeur 
^devint «le plus en plus accablant .'i mesure que la civili* 
Rsatioii ajjricole prévalut sur le régime pastoral, c'est-à-dire' 

■ Ja consommation du [)niii sur celle de la vutade, et I» 
K moment urriva où l'on ne put plus sufûre à la tâche. Cette 
■■difficulté se dt sentir dans les villes lorsqae la confection 
B'du pain y fut érigée on profession spéciale. Comme 1. 
laurait fallu anx boulangers, pour moudre la farine d'un»' 
■'Clientèle, de trop grandes troupes d'esr,laTes. on se mit e4 
■•quflte, pour les suppléer, de moteurs moins dëbiles el 
K moins dispendieux. La première application des forces atri- 
I maies et des moteurs naturels aux lieaoins de Ijnduslr» 
uut faite en vue de faciliter la moulure, car les exigence*^ 
^^e la meunerie primaient alors toutes les autres. 

p On débuta, aux derniers siècles avant notre ère, psr l'il 

veution des moulins .'i manège, actionnés par des ânes ott. 

■des chevanx (i). Les Romains en firent un emploi fréquent, 

et une foule d'auteurs latins les mentionnent ou les décri 

I vent (2). La disposition de ces moulins était la mémeqil 

['Celle des moulins à bras, mais avec des dimensions supé 

I rieures et une plus grande puissance de production. Ils » 

I répandirent dans les honlangeries des villes et dans I0 

[fermes où vivait un nombeux personnel d'esclaves (3). 

Peu de temps après les moulins à manège, on décou' 

I les moulins à eau, pins avantageux encore parce qu'il 

1 utilisaient une force gratuite, dont la plupart des Tillea 

f situées au bord de fleuves ou de rivières, pouvaient dis 

I poser. Le mécanisme de la roue hydraulique parait avoîl 

■<été trouvé en Orient, probablement par les savants greei 



(t) "Molie asinaribB, niolap jumenlnria' 

(2) V. LenForcps de l'inrliiMrie, p. 106. 

(3) Columelle, De re rrmifil, vil, ^. 
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î le preaiier siècle aïant notre fre. !,es hoinains en 
eurent connaissance à l'époque de leur giiPtre contre 
SGthridate (1). Vitruve on donne une descriplion détaU- 
lée (2), Du temps de Pline, les moulins à eau étaient déjà 
communs en Italie (;)j. Mais on ne sut longtemps les 
établir qu'au moyen d'une chute d'eau. Les moulins sur 
bateau, mus par le courant môme des rivières, datent dn 
vi" siècle. l'rocope raconte comment Bélisaire, assitigé 
dans Rome parle roi des Vandales, Vitîgès. et n'ayant plus 
la ressource des aqueducs, qac l'ennemi avatt coupés pour 
l'affamer, imagina d'insfaller des moulins sur le Tibre (4). 
La supériorité d'action et d'économie des appareils mus 
par l'eau les lit peu à peu sabstituer aux moulins à bras 
on à manège partout où se rencontrait la force motrice. 
Leur ruigarisalion dans l'empire frank ne parait pas anté- 
rieure au vnr siècle. 

I,es moulins à vent, d'une construction plus ingénieuse 
encore, furent inventifs en Orient, à une date inconnue, 
probablement par quelque mécanicien byzantin. Des docu- 
ments les mentionnent en Bohême en 718 et en Normandie 
aussitôt après la première croisade, en HO.i (5). Ils ne tar- 
dèrent pas à se répandre dans les contrées où les conrs 
<)'eau faisaient défaut. — Pendant la seconde moitié du 
moyen âge, les seigneurs se firent les propagateurs actifs 
des moulins ii eau ou k vent, mais en soumettant le droit de 
mouture, dont ils s'an-ogèrenl le privilège, à des redevances 
fiscales, sujet de cruelles vexations. 

Enfin, depuis un siècle, l'application de in vapeur au 



(il Strabon, Géographie, \U, 3, § 'M. 
{■î\ D« an-hileeliird, \, 40. 
. i^») aUl. MOI., XVIIl, 23. 
■elles Golhx, I, "J. 

[V. Les Foi-ces de l'iiidiittH", ji. ly^. 
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travail di; la lueunerie est venu achever cette grande évo- 
lution dynamique et donner à une industrie si essentielle 
la disponibilité constante d'une force dont U puissance, la 
promptitude et la régularité ne laissent rien à désirer, l 
premier moulin à vapeur fut établi par Watt, à Londre^ 
en i788, et, depuis lors, dans le voisinage des grai 
centres de population, ce type, à pen près parfait, i 
planté tous les autres. 



Pendant la période qui va de l'ancien empire égyptiettl 
nos jours, la matière, la forme et le mode d'action ( 
meules de moulin ont beaucoup varié. L'eipêrience appt^ 
de bonne heure â les tailler dans des pierres d'une natta 
spéciale, à la fois dures et grenues. Les Grecs recliei-chai^ 
pour cet emploi les laves scoriQé-e.s. Les Romains utl 
Usèrent en outre les basaltes, granits et porphyres. Tid 
modernes, depuis la fin du moyen âge, ont donné la [tri 
férence au silex de la variété dite meulière, dont la Fran^ 
possède les plus riches gisemenis. Ceux de la Ferté-souS 
Jouarre, exploités dés le xrv'. siècle, produisaient, en 18* 
environ 20,000 paires de moules, dont 13,000 ou 18,0 
étaient exportées dans le monde entier, et la valeur de cerf 
fabrication s'élevait à 7 ou 8 millions de francs. Les meul? 
sont employées par paires, l'une d'elles restant lixe, tandî 
que l'autre tourne à raison de 110 à 130 tours par minute. 
La coupe des disques n'importe pas moins ijue le choix 
de la matière, pom- la durée du service, la célérité i 
f travail et la qualité du produit. Au dernier siècle, 
I perfectionné la taille et le jeu des meules en pratîquanl 
r les surfaces de frottement, des rayons donl les arôteg 
se rencontrant en sens inverse, coupent le grain comut 
entj'e deux lames de ciseaux. Toutefois, ce mode de u 
ture présente encore de sérieux inconvénients. Les raeulej 
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Çieri'p meulièrf ont besoin, aprf^s une semaine de Im- 
' Wîl, d'ôtre K rhabillées », opération longue et coûteuse, 
qui consiste â refaire les sillons el les angles. En outre, 
on n'obtient ainsi que des fnrines plus ou moins impures, 
parce qu'une partie de l'enveloppe du grain, finemeat 
broyée, s'y trouve toujours confondiic. 

Auï meules de piene on a depuis peu (18741 substitué en 
Amérique, d'après un système drt à M. Wegmau, de Zurich, 
des cylindres, d'abord en fonte striée, puis d'acier ou de 
porcelaine, dont l'écartement est réglé de manière que le 
grain soit écrasé régulièrement sans que sa pellicule soit 
Irop déchirée, ce qui permet de l'éliminer en entier par le 
blutage. A la suite d'un concours de mouture ouvert en 
188a par la chambi-e syndicale des grains et farines de 
Paris, il a été reconnu que ce système donnait les farines 
les plus blanches et les plus pures, les plus exemptes des 
débris de l'en* eloppe. Aussi la meunerie contemporaine 
tend-elle à l'a.Mptei" dans les nouveaux établissements. 
Mentionnons enlin le broyem- Cair, où le grain, projeté par 
séries de chocs sur des barreaux dans une cage, se brise et 
se réduil en farine. Cet appareil, en usage pour pulvériser 
les roches et les minerais, a élu appliqué à la meunerie 
en 187:3. Il peut bioyer 100,000 kilogi. de blé par jour. 

D'autres moyens encore ont été mis en œuvre ou propo- 
sés pour séparer la pulpe des grains de leur enveloppe 
sans opérer de nmuture. Une pratique, qui remonte â 
l'époque carthaginoise et que suivent toujours les Arabes 
du nord de l'Afrique, consiste à décortiquer les blés durs 
en lavant rapidement le grain pour en humeclerrépiderme 
qu'on enlève ensuite par une trituration facile. Pline, 
citant l'agronome Magon, dit : « H veut qu'on humecte 
(l'abord lefiomentàgrande eau, puis^|u'on enlève l'écorce 
avec le pilon; qu'ensuite on le fiisse sécher et qu'on le 
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remolto sous le pilon Hj. •• Un cxpédiciil aualoguc a ^^A 
I employé à l'aris durant le sh>ge de i87l)-l871. Le graitt; 
' Jégirf ment mouillé, était soumis à une faible pression sou! 
i une meule, et l'i^pidenne se fiétachait sans rien enlever d 
, la substance intérieure qu'on réduisait directoment e 

pour eu l'aire du pain, l'nr cette méthode, due à M. SésilH 
' on peut utiliser 95 °l„ de la substance du grain, en évitât 
le déchet de 15 ïiao''/o qu'entraîne le blutage ordinaire, i 
l'hectolitre de blé serait susceptible de fournir 143 klloï 
de pain, au lieu de 112 qu'il rend par Xc procédé coDiDun 

Néanmoins, l'avantage de pouvoir conserver et tra 
porter au loin les farines fera sans doute préférer ioni 
temps encore le vieux système de la moulure, Nosn 
Uns actuels accomplissent avec une notable perfectli 
celle de tous les grains que la consommation ri^clame, 1 
réalisent dans ce travail une prodigieuse économie de mari 
, d'œuvre, de temps et de frais (2). Quelques établissemell 
bien aménagés suffisent maintenant h moudre l'imment 
approvisionnement qu'exigent les grandes villes. Le se 
département de Seine-et-Oise compte. 230 moulins, qui a 
mentent une population de plus de 3.S[)0,(K)0 habitants.! 
France, tout le travail de la meunerie était, en 1884, effo 
tué par 63,(H)0 moulins, dont le nombre se réduit à mesU 
qu'augmente leur puissance de production. 

Le grain une fois pulvérisé, il y avait à séparer la fari] 
du son. car c'est là surtout le résultat qu'on avait en n 
Le moyen d'opérer ce triage se bornait à tamiser le prodi 
de la mouture à travers des trames assez lâches pour lai 
ser passer la farine, et assez serrées pour retenir 1' 
fragments de pellicule. L'artifice du tamis est vraisembl 

(i) Bi.ll. nul., \Vm, 23. 

(2) V. (es Fi/ixcs de l'iiidiislrie, pp. 237-238. 
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blement aussi ancien que celui des moulins. Les plus vieux 
documents de Fhistoire parient de farines blutées. Dans la 
Genèse, il est question de « fleur de farine » à l'époque 
d'Abraham, yingt-deux siècles avant notre ère (1). La môme 
indication se trouve plusieurs fois dans Homère, et il 
semble même désigner une qualité supérieure sous le nom 
de « fine fleur de farine (2) ». Le sanscrit a un mot pour 
exprimer la partie la plus fine de la farine, et, comme ce 
terme a conservé une acception analogue dans plusieurs 
langues européennes (3), il faut admettre que les Aryas 
primitifs avaient des procédés déjà perfectionnés de blu- 
tage. 

Pourtant les anciens n'ont connu que des sas en étamine 
très défectueux à cause des filaments engagés dans le tissu. 
Les Gaulois antéliorèrent cet instrument de blutage en 
imaginant les tamis de crin dont Pline leur attribue expres- 
sément l'invention (4). On se sert aujourd'hui de toiles 
métalliques très fines, dont les mailles, d'une régularité 
parfaite et moins sujettes à s'obstruer, sont nettoyées par 
des brosses. 

Longtemps le blutage dut s'exécuter à la main, à l'aide 
de tamis agités par un mouvement de va-et-vient. Cette 
tâche, longue et monotone, ajoutait une fatigue nouvelle à 
celle de la mouture et devint surtout assujettissante lorsque 
les moulins à eau ou à vent triturèrent expéditivement de 
grandes quantités de farine. Au moyen âge, les boulan- 
gers, chargés d'effectuer le blutage, en prirent le nom de 

({) Genèse y xviii, 6. 

(2) Odyssée, X. 

(3) Au sanscrit samida se rattachent le grec <TÊ(x{8«Xt;, le latin 
semila, le gothique semala, le Scandinave semilia, etc. (Pictet, 
Orig. indo-europ,, t. II, p. 120). 

(4) « Cribrorum gênera Galli a setis equorum invenere. « (Hist. 
naL, XVIII, 11.) 
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i.de talmel, lamis). Enfin, vers le milieu duj 



talm'llii-i 

xrt° siècle, ou imagina le blutoir en forme de caisse alloE 
gée mise en rotaUon par uue manivelle. Jérôme CardailJ 
qui indique la dale (1333) de cette découverte (I), ajouH 
qu'elle enrichit fort son auteur, ce qu'on est heureux d'apf 
prendre pour la rareté du fait. Depuis lors, le bluto 
inécanî((ue a partout remplacé le tamis à bras, et l'opér 
lion, judis non moins pénible que dispendieuse, s'exécid 
aulomutiqueiuent, sans fatigue cl à peu de frais. 

On a récemment essayé des procédés de blutage fond^ 
sur des principes tout différents. M. Mège-Mouriès avsA 
proposé de séparer les éléments confondus dans la farine 
par une action exercée sur eux a raison de leurs densités 
respectives, afin d'éUminer ainsi non seulement les par- 
ties inutiles comme le sou, mais aussi celles dont la pr^| 
sence nuit à ia qualité du pain, comme la céréaline et IttM 
membranes embryonnaires qui donnent aux farines une 
couleur bise et mêlent à la pâte des substances putres- 
cibles propres â développer la fermentation ammonia- 

, cale (i|. Ce triage délicat, que M. Mége-Mouriès avait tentâ| 
d'accomplir par immersion dans l'eau, est mieux opéré pWÉ 

' le sasseui-'ospiraleur de M. Périgaull à l'aide d'une ventiJ 
lation énergique sous l'inQuence de laquelle les poussières 
se répartissent à des distances inégales dans l'ordre dej 
leur pesanteur. La boulangi^rie centrale de l'AssistanM 



(t) De siilililiiaip, fol. 50. 
(^2) On s'est avisé récemment (1888) que le germe du grain d 
ble, qu'on cliercliait à éliminer avec soin dans la meunerir 
parce qu'il renferme i'i "la d'huile essentielle dont l'altéraiït 
fait rancir les farines, contient un aliment d'ime richesse exceiH^ 
tîonnulle en diastase et en substance azotée, car la proponioa de 
l'Cette dernière s'élève â .^< °/o, tandis qu'elle est seulement de 
°.'o dans la viande de mouton. 100 kilogr. de blé donnent 
I 300 grammes de cette matière, utilisée, sous le nom de fra 
(iHP, pour la pri'paralion d'aliments très réparateurs. 
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publique à Paris applique celte méthode, qui pormel de 
panifler Slii °/„ du blé. 

Un autre mode, plus original encore, de blutage, iiiyenté 
au-ï États-Uais, et capable rie révolutionner cette industrie 
spéciale-, en fait exécuter le Liavail parTéleclricité. Il a été 
établi par MM. Osborne et Smith sur l'observalion de r.tj 
fait que le son est facile et la farine difficile à électriser. 
On peut doue les séparer aisément si on les soumet à l'in- 
fluence d'un courant. Le sasseur électrique se compose de 
rouleaux en caoutchouc durci, que des peaux de mouton 
électrisenl par frottement et qui allireuL le son. Cet appa- 
reil figurait à l'exposition d'électricité de 1881. Les États de 
fUnion l'appliquent aujourd'hui largement, et il semble des- 
tiné à se génfïraliser parce que, opérant le blutage sans 
choc et sans secousse, il évito les pertes de fariniMusépa- 
rables des procédés mécaniques. 

Un blutage élémentaire, après une simple moutui'e, 
suffisait pour éliminer le son ; mais on rejetait avec lui les 
parties les plus nutritives de la substance du grain, qui 
adhèrent ù son enveloppe. On ne visa longtemps qu'à 
obtenir la matière intérieure, la plus facile à pulvériser 
sous la meule et que sa blancheur séduisante faisait regar- 
der à tort comme la meilleure part du blé. On «ait au con- 
traire, maintenant, que les éléments les plus riches en 
gluten forment la couche extérieure et se détachent malai- 
sément de la pellicule. Pour les extraire, il fallait triturer 
de nouveau les sons. 11 semble qu'un artifice aussi simple 
aursit dil iHre employé de tout temps; mais on fut sans 
doute arrêté par l'embarras d'une seconde mouture, alors 
qu'on avait peine â suffire à la première. Il n'y a guère 
plus d'un siècle que l'extraction des farines de second jet, 
dites de gruau, est méthodiquement opérée. Faute d'en 
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i:oritm1tr'<' lu valeur, on les retraiichail aulrefois Hvec Le» 
issues 'Iti liliiUigL', et (les lois môme en (>rohi))aient lem'j 
ploi pour le réserver aux uniinaiix. £q laiS, nue ordmi'f 
nauce du pr^vi)t de furis interdîsail aux l>oulangef& ( 
« tsâlei' avec la farine du son reinoulu (1). n Un arrA 
du Parlement de l'a ris , rendu en 1658, porle eact 
défense expresse à tous boulangers, sous peine < 

• 40 livres d'amende, de faire reiuouilre aucun son ( 
pour a]>rès eti faire du pain, alLendu qu'il serait iiidi 
d'enti-er dans lo corps humain ■>. Mais ces défooaes lU*» 
prouvent qu'un aussi intelligent délil se coinuHittait u 
qnefois, au grand avantage des consommateurs, < 
proverbe populaire : " Tirer d'un sac deui moutures •> 
lit déjà dans Raltelaia (2j. Toutefois la toli^raace légale fi 
tardivement admise. £n 1709, un meunier de ^ealà 
nommé Pigeault, profila de la disette pour faire i 
sans dissimuler la manœuvre, le son sous la meule. Uâ 
peu après, en 1723, un meunier de Nangis, Marin, vendu 
publiquement des fariues de gruau. Leur emploi pli 
faveur, et un dernier règlement plus sensé que les prétj 
dents, rendit obligatoire, eu 1740, l'usage de cette farii 
consacrée depuis lors à la confection des pains i 
Néanmoins, le nouveau procédé de mouture, dite écotU 
mique,iie devint généra! qu'à partir de 1760. Il permsl 
en faisant passer plusiem's fois le son sous la meii)4 
d'épuiser tout ce que le grain renferme de substaBt 
autrilive. L'ancien système, dit à la grosse, rendait seul 
ment 23 7o de (leur de farine, 34 "/o de farine moitié bisî 
22°/ode farine bise,18°/o de son et ;t "/o de déchet, tandi 
que la mouture perfectionnée donne G6 "/o de fleur ^ 
farine, 13 Vo de farine hise, et le reste en son et rebut. 



[1) Legrand d'Aussy, Vie privée des Français, 1. 1, 

(2) Garganiua, i. 
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retire ainsi d'une même quantité de blé trois fois plus de 
pain blanc. 

Les diverses opérations qui se partagent le travail de 
la meunerie (nettoyage du grain, mouture, premier blu- 
tage, mouture du gruau, deuxième blutage, mélange des 
farines de premier jet avec les farines de gruau, ensa- 
chement et pesage) s'effectuent automatiquement, dans 
nos moulins actuels, avec une grande précision, sous 
Faction de Teau, du vent ou de la vapeur. Ces établisse- 
ments sont devenus des Usines, savamment outillées, où 
s'exécute dans les meilleures conditions de promptitude, 
de puissance et d'économie, une tâche que l'industrie 
ancienne n'aurait pas pu entreprendre ou mener à bien. 



I 
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Ainsi débarrassé(»s de leur enveloppe et réduites en farine 
plus ou moins épurée, les semences des céréales furent, 
sous celte forme nouvelle, consommées d'abord en bouil- 
lies, comme, avant la découverte des procédés de mouture, 
on avait apprêté par ébullition les grains entiers. L'usage 
de cet aliment a été commun à tous les peuples agricoles. 
Il n'aurait guère été possible de préparer autrement la plu- 
part des céréales, peu propres à la panification. La farine 
même du blé, plus apte à lever, dut être employée de la 
sorte aussi longtemps qu'une trituration imparfaite se 
réduisit ix piler ou à concasser le grain. 

Les Hébreux faisaient une consommation usuelle d'orge 
grillée, broyée et cuite à l'eau. La Vulgate mentionne ce 
mets sous le nom de 'polenta (1). Les Grecs anciens en 
avaient aussi connu l'usage, et Platon, voulant rétablir 
dans sa république idéale la simplicité du vieux temps, 
exige que les citoyens se nourrissent « de farine d'orge et 
de froment dont ils feront de la bouillie (2) ». Pline affirme 
que, pendant plusieurs siècles, les Romains vécurent de 
bouillie [puis), d'orge ou d'épeautre (3). Cet ordinaire tenait 
même une telle place dans leur régime qu'il leur avait 

(1) Rulh, II, 14. 

(2) République, IL 

(2) Hist.nat.y XVIII, 19. 
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attii'é, de la part des peuples voisins, le surnom ironique 
de pultiphagos (mangeurs de bouillie) qu'ils portaient 
encore de son temps. « Aujourd'hui, ajoute-t-il, les sacri- 
fices suivant les anciens rites se font avec de la bouillie 
frite (1). » Caton indique plusieurs manières de préparer 
les bouillies « à la carthaginoise, à la fromentée, à l'amyl- 
lum, etc. (2) » 

D'après Pline, la bouillie d'avoine était l'aliment com- 
mun des Gaulois et des Germains (3). Il s'en fait encore une 
certaine consommation en Bretagne et en Irlande. Au 
moyen âge, les Normands étaient connus par leur goût 
pour la bouillie qui leur avait valu le sobriquet de bouil- 
leiix. Au xiii° siècle, on criait dans les rues de Paris la 
farine d'orge et de froment pour bouillies (4). Ghampier 
mentionne, au milieu du xvi® siècle, les gruaux d'orge, 
d'avoine, de froment, de seigle, de millet, de riz, etc. (5) 
Depuis l'introduction du maïs, cette céréale est le plus 
ordinairement employée en bouillies. — La consommation 
de ces sortes de mets, jadis beaucoup plus importante que 
de nos jours, subsiste encore chez une foule de peuples, 
surtout parmi les classes rurales d'Europe, qui ont le 
mieux conservé l'ancienne manière de vivre, et dans des 
pays peu civilisés. Rappelons le farro et la polenta des 
Italiens, les poulx (du latin pw/i) des paysans du centre de 
la France, lepilau des Turcs, le couscoussou des Arabes, 
le sagamité des Peaux-Rouges, etc. 

(1) HisL naL, XVIII, 19. 

(2) De re rusticâ, 85, 86. 

(3) HisL nat., XVUI, 44. 

(4) Or i a gruel et forment 

Bien pilé et menuement. 

(Villeneuve, Crienes de Paris,) 

(5) Dere cibariâ, 1560, V, 20. 
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l,ain;ini(TP (l'apprêter les farines en biiuilliL-âronstitiiait 

une préparation Iriis simple, faciio et prompte, r.a qui eî- 

i iilique l'universalité de son emploi durant une phase de 

, civiiisalion nidimen taire. Mais on n'avait ainsi qu'uu mels^ 

peu app<îti9sant,qiiî empote et ailadit l'estomac. En ouln 

les bouillies s'aî);risseiit vile, et l'im possibilité de les cod 

' serrer imposait une confection presque quotidienne. { 

[ -devait doue être conduit à chei-clier un mode d'apprêt snsl 

ceptible de fournir un aliment savoun-ux, li-ger, qui pâssA 
I ^nmns vite et pût se mieux associer à tous les nnlres. 
aliment idéal a été réalisé par le pain. 

Sa découverte, la plus utile qu'ait faite l'industrie a 
menlaire, lut le dernier terme d'essais longtemps dirigé»! 
l'aventure et dont le sticoôs n'était possible qu'avec le a 
] -cours d'une civilisation assej! avancée. Pour trouver le v 
pain, il fallait non seulement disposer de farine! 
liôrement moulues et blutées, allu d'obtenir un prodd 
homogène, mais encore exécuter une suite d'opérati<M 
d'autant plus difficiles à conduire mêtbodiquemeat qu'v 
était moins capable de les raisonner et qu'on dut se rapprtj 
cher par degrés du résultat sans l'avoir prévu- 

Le pain azyme ou lion levé n'était pas malaisé â décaj 
Trir, et c'est par lui qu'on débuta. Il suffisait de âioiiniM 
Ba quantité d'eau qu'où mêlait à la farine pour aroir, 
place d'une bouillie claire prête à cuire par ébuitîtîe» âad 
un vase, une pâte épaisse et liée par le pétrissage qu'O 
pouvait soumettre ensuite à l'action directe de la chaleiU 
La connaissance d'une préparation aussi élémentaire dol 
appartenir aux premiers temps de l'âge agricole, et il cof 
vient de lui rapporter les mentions de pain que nous c 
transmises les plus anciens documents de l'iiistoire. 

L'archéologie fournît même la preuve de l'emploi ( 
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pain azyme dès la liji de la préhistoire. On a reciioilii en 
effet dans les cités lacustres de la Suisse des débris de 
païu carbonisés par quelque incendie, et, dans les hypo- 
gées de l'Egypte, des fragments bien conservés. Ces spéci- 
mens fixent avec certitude Têtat du la panification chez les 
Helvètes de l'âge de la pîeiTe H eliez les habitants de la 
vallée du Nil plusieurs milliers d'années avant notre ère. 
Les pains de cet âge reculé liaient faits de grains con- 
cassés enire des pierres. Ils contenaient beaucoup de 
gravier, et Ion attribue h leur périlleuse mastication la sin- 
I gulière usure des dents remarquée sur des crânes hel- 
vétiques ainsi que chez an grand nombre de momies (i). 
' Les pains de l'époque robenhausicnne trouvés dans les 
palaflltes renferment sonvent des grains presque entiers 
de froment et jusqu'il la glume, car on broyait les épis 
pfile-mtîle (i|. Cette matière impm'e, façonnée en galettes 
massives, était cuite sur ou entre des pieiTQs plates échauf- 
fées. 

Si effrayant que paraisse ce produit du monde primitif, 
il doit avoir élé très répandu à la fin des temps préhisto- 
riques. Les plus vieux documeuls écrils attestent l'usage 
(lu pain et la haute antiquité de sa découverte. La Genèse 
en fait mention comme d'une ressource indispensable à 
l'homme dès qu'il a paru f.")), et les commentateurs disent 
que, en hébreu, le mot pain a le sens très généi-al d'ali- 
ment, n en est de même dans les langues indo-euro- 
Hiones, où le radical de pain signifie nourrir {A}. 
b le temps des patriarches, le pain azyme était usuel 
B^rl Vogt, Leçons sur l'homme, siii. Horace se plaint uncore 
pain pierreux ((a;«V/os»(s) de Canosa {Satires, \, 5. IHj, 
(2) DeMortillet, le Préliisliiniiiw, p. 382. 
<3) Ceiièse, ui, 19. 

(4) Cf pâ, nourrir, sanscrit pita, pain [pitance), latin pariis 
(Piclet, Oriy., t. U, p.3il]. 
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eher. Jhs Hi?breui. Ahraiiam et Loth eu servent aux anges, 
leui's hôtes (i). Les Juifs in; paraissent pas en avoir connu 
I d'autre avant leur séjour en Épypte. L'Exode leur inlcr- 
dît sous peine de mort de manger du paiu levé pendant lu^ 
sept jours de la l'flque (2). Ils ne devaient alors faire asag 
L que de pains sans levain, appelés " pains d'aftliction " 
\ souvenir de celle dont ils avaient été détÎTrés en quillâiJ 
^ l'Egypte, et sans doute aussi parce que c'était en quelqi 
sorte la renouveler que d'en manger (3), 
I>a consommation du pain azyme n'est pas moins an^ 
I cîenne chez les peuples de souche aryenne. Les Grecs e 
faisaient remonter la connaissance aux temps mytholo- 
giques de Cérès et du dieu Pan. Diu'ant le cycle héroîquiî 
dépeint par Homère, ils n'avaient encore que du pain non 
I levé, et on ne le voit niéme pas figurer dans tous les repî 
I que décrit le poète. Il n'est mentionné que par oec8 
sion (4). Ces pains de l'antiquité étaient plats et minet 
afin que leur pâte lourde et compacte put mieux eu 
Aussi n'était-ilpas nécessaire de les couper. On les bris 
et l'expression « rompre le pain " est fréquente chez le| 
vieux auteurs. Athénée, parlant des festins gaulois, 
qu'on y servait te pain " tout rompu ". Notre règle tîjfl 
Bavoir-vivre qui exige qu'on rompe son paiu à table « 
lieu de le couper n'est que la traditiou d'une très ancieDE^ 
coutume. 

Chez les écrivains latins, la première mention du paï 
se lit au récit du siège de Rome pai' les Gaulois (365 6 
Rome), lorsque Camille, pour tromper les assiégeante 
leur fait, en preuve de mensongère abondance, jeter p 



(1) Genèse, xvck, 6; ïix, 3. 

(a) Ej:ode, xil, 15. 

(3) Deiiléronome, svi, 3. 

(i) Iliade, X, XI; Odyssée. IV. 



dessus les mur-s îles pains provenant des dernières farines 
qui lui restaient (li. C'était encore du pain azyme ana- 
logue à celui dont usait toute l'Europe barbare, car les 
Romains n'apprirent la prépamlion du pain levé que plus 
lard. 

Miîme après que ce produit supérieur fut entré dans 
les usages, le pain azyme ne tomba pas en désuétude, et 
Ion en peut suivre l'emploi persistant jusqu'à nous, tant 
les progrès les moins discutables ont de peine à se géné- 
raliser. Les tioldats romains en campagne ne matigeaient 
que du pain non levé, à cause de la facilité de sa prépara- 
tion, qu'on pouvait obtenir sur Tlieure, à chaque campe- 
ment. Au rapport de Fortunnt, la reine sainte Radegonde 
vivait de ce pain grossier, par esprit de mortification, il 
est vrai, et pour s'assimiler aux pauvres ; mais cela prouve 
qu'au VI' siècle beaucoup de malheureux s'en nourris- 
saient. En plein six* siècle, on constate la consommation 
habituelle de pain azyme dans certains cantons d'Espagne 
et d'Italie. Tels sont encore le f/riddhèread des Irlandais, 
le poyaicha des Bosniaques, la pumpernickfl des West- 
phaliens, les flad-broed des paysans de la Norvège, etc. 
Ainsi se perpétue, en dépit de la civilisation, un produit mat, 
lourd, insipide et indigeste, dont l'origine est anl(5rieure 
aux temps historiques. Partout ailleurs abandonné, il se 
retrouve dans les rîtes religieux, obstinés conservateurs 
des usages perdus. A l'imitation de la Pàque hébraïque. 
l'eucharistie chrétienne se célèbre toujours avec di>s hosties 
sans levain. 



L'antiquité s'accordait ii 



■■ les Egyptiens (2) 



(t) Tite-Live, Décades, V, 48. 

(3) Ils étaient gruDds consommateurs do pain, HôcatOc les qua- 
lifie A'arlophagns. 
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me les créateurs du pnin levé, le vrai pain, et ce n'est 

kpas la moinitro des iti^coiivortnâ iloDt nous leur somiDtit 
lred(<T.ibIes. Ils trouvèrent, on ne saurait dire .1 quelb 
1 épuque, mais ii une diilt- que la Genèse |tenuet de recula 
IA pluN de vingt siècles avcint notre ère. IVicellente qualil( 
|qu« l'action du levain communique à la pâte en y d^velop' 
l.pant un commencemeul de rermenlatîon. Sous riaduena 
(d'un ferment spécial, la matière sucrée (g:lycasQ). coateniu 
I dans la subsLanco du grain, so dédouble en alcool et el 
1 acide carbonique. Le gax ainsi dégagé distend le gluten qu 
P l'emprisonne et, prenant plus de leusioo par l'eCTet de 11 
chaleur qui le dilate pendant la cuisson, soulève la pâte. Il 
gonfle, la remplit de bulles et lui donne une dispositiol 
aréolaii'e. Au lieu d'une mas»ie compacte et massive, on i 
■ an pain léger, tendre, régiditremenl cuit el moins alté 
\ rablf'. 

Le hasard mit sans doute sur la voie de cet heureux per^ 

I fectionnement, car rien ne l'indiquait à la réflexion et D 

pouvait en faire pressentir les avantages. Uu reste de pAtf 

oublié par quelque ménagère dans le pétrin et spontané 

ment aigri, suffisait pour former levain au pétrissage su 

Tant. Le premier qui. mettant l'observation â proût, en til 

[ OD nouveau mode de préparation de la pâte et la fit int« 

I tionnellenieni lever, fut le véritable inveuteur du pain. L 

tériorité de ce nouveau produit ne dut guère rencontrer 

' de contradicteurs, et l'usage s'en répandit partout où l'on 

, était capable d'assez de soin pour appliquer avec méthode 

\ le procédé. Le pain levé, devenu Taliment pi-éféré d( 

i.' populations industrieuses, leur a été acquis au for et 

I mesure de leur accès à la civilisation. 

La Genèse atteste qu'au temps de la servitude 
I Joseph (xix° siècle avant notre ère), les Égyptiens ava 
érigé en industrie spéciale la confection du pain et en coi 
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naissaient de plusieurs sortes. Le panetioiiiii Pharaon voit 
en songe « une corbeille pleine des produits variés de son 
art(l) ■■• Quelques siècles plus tard, lorsque s'accooiplil 
l'exode, le pain levé foriaaît la base de la nounitiire du 
peuple en Egypte, et les Hébt-eiiï.datisle di^sert, regrettaient 
le temps ■■ où ils poiivaii-nt m nitinger h siitiété (2) ». Les 
Israélites îinilèrent des Egyptiens la préparation du pain 
levé, comme il ressort du récit de la première pâ(|ue dans 
l'Exode el des prescriptions du Z-ewi/igife i3). \ partir 
de l'époque des Juges, cet aliment parait avoir constitué la 
nourriture des populations de la Judée (t). En Orient, 
durant les siècles tjiii ont précédé les guerres uiédiques, la 
coDSommatiou du pain était générale. Selon Hérodote, Cré- 
pus lit élever une statue d'or à sa boulangère, en souve- 
nir de ses talents (3), et le même historien dit qu'on n'au- 
rait pu compter les femmes o<'cupées à faire le pain 
pour les 1,700,0(J0 soldats dont se roniposail l'année de 
Xersès (fii. 

Les peuples de souche aryenne n'ont connu qu'assez 
tard, el par leurs relations avec les précédents, la fabrica- 
tion du pain levé. La linguistique founiit à cet égard quel- 
ques indications, car, tandis que les noms du pain offrent 
elie« les divers membres de cette famille une concordance 
remarquable, ceux de la pâte et du levain différent, ce qui 
autorise à présumer que l'emploi du second est postérieur 
ft leur dispersion ("7). 

Les Grecs ne furent initiés à la préparation du pain levé- 



; Hulk, I 




£xode, XVI, :î. 

Exode, XII, 13, Hl, tO-.Léi'ii 
(4) Jugex, XIX, 5 ; Bois, i 
(3) Bitloire», 1, SI. 
"" Ihid.. VI. 187. 

;let, Orig. îiiiio-enrop., t. Il, p. 310, 
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que peu de temps avant l'époque Où s'épaiiutiil leur hv'û- 

laiili! civilisation. Athénée Tait introduire cet art d'Asie-, 

Mineure eu Béotie par Mégalarle et Mi^sflobaze, auxquels 

la villo de Scnlon érigea îles statues ea l'eeonnaissance 

i d'un si gr^nd bienfait. S'il faut en croire cet auteiu', 

[ Grecs ne tardërenl pas îi perfectionner le nouveau produit, 

icar il en compte de nombreuses variétés (1). 

Après s'être longleiiips contentés de bouillies et de pâti 
l.non levées, seuls aliments qui ûgurent dans leurs rites {% 
Iles Romains, deu\ siècles environ avant notre ^re, conni 
f rent enfin le vrai pain. Sa confection leur fut enseigni 
k par les esclaves boulangers qu'ils ramenèrent de Grfice, 
l la suite de l'expédition contre Philippe (171 avant l'ôi 
t chrétienne). Pline constate avec précision cette date : ' 
, n'y eut pas de boulangers à Rome jusqu'à la guerre 
I Persée, plus de 380 après la fondation de la ville. Les y\ù\ 
, Romains faisaient eux-œétnes leur pain. C'était l'occupi 
\ lion des femmes,commeencorecliez plusieurs nations (3) 
' Du temps de Caton, les esclaves étaient presque aniqi 
I ment nourris de pain, car ce rude agronome leur assigni 
par tête, quatre livres de cet aliment en hiver et cinq 
, sans faire mention d'aucun autre (4). Bientôt, la pi 
< fession de botilanger devint assez lucrative à Rome pot 
I • qu'un de ces industriels pût se faire construire, près de 

i'or/u niaffg'iortf, un tombeau somptueux, découvert en 
I et dont les bas-reliefs, précieux comme document hlsi 
[ rîque, représentent tout le détail de la panification, depaii 
f !a livraison du blé jusqu'au pesage du pain, en passant pi 
l la mouture, le blutage, le pétrissage et la cuisson (3), 






(1) Deipnosophisies, 111. 

(a) Moaimsen, Histoire 
{3)Bîsl. nat., XVIIl, 28. 

(4) De re rusticA, 36. 
(3) V. U. MoQard, Vie pri 



■, 111. 



Le pain était codhu des tiaiiluis avant la conquûle ro- 
maine. On croit qu'ils eu avaient appris la préparation des 
Phocéens de Marseilie. Un pain était solennellement porté 
par les Druides dans la cérémonie de la coupe du gui. Au 
premier siècle de notre ère, les Germains paraissent ne 
l'avoir pas i^oré, quoique Tacite ne le mentionne pas 
parmi leurs aliments habituels. Mais ces deux peuples en 
faisaient une consommation restreinte, leurs mœm'S, 
moins agricoles que pastorales, les disposant à vivre sm- 
tout de viande et de laitage (I). En Gaule, l'usage du pain 
levé ne se répandit, dans les classes riches que sons la 
domination romaine. 

Les nations du nord et de l'est de l'Europe, demeurées 
en dehors des influences gréco-romaines et tardivement ini- 
tiées à la civilisation, n'ont appris que vers la lin du moyen 
Age la préparation du pain levé. Enfin, k partir de la Re- 
naissance, les peuples européens ont, par leurs colonies, 
répandu, dans toutes les contrées du globe oïlils ont établi 
leur empire l'usage du pain, condition et symbole de la 
vie civilisée. Les populations sauvages ou barbares conti- 
nuent seules d'en ignorer l'emploi- Les raci>s noires 
d'Afrique et les indigènes d'Amérique n'en ont aucune 
notion. Les habitants de l'Inde n'usent encore que de 
pain non levé (2), Dans l'immense empire de la Chine, où 
vit uu quart du genre humain, le pain est presque incomm. 
Une seule province, le Kan-Sou, en fabrique de pareil au 
nôtre. Partout ailleurs on n'estime le Ironicnt que sous 
forme de galettes azymes ou en pilles sèches, analogues à 
nos pâtes d'Italie [3i. 



(1) Tacite, Germanie, 23; César, Utierres des Gantes, IV, I; 
H; Vi, 22. 
(3) Xavier Raymond, flade, pp. ■liO-iii.. 
{:!) Hue, f Empire rhinoU. t. Il, cli. vm. 
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Ainsi le [)niii levé, découvert il y a plus dis quatre mille 
»iis dans la vnllée du NU, au ceulre de l'aucieD coutineiit. 
iiVst pas oiitoie partoiilfin usage. 1^ lenteur avec laquelle 
s'iisl accoinpiiiî la diffusion d'mi produit qui. k raison de sa 
su[n'Tioritf'' niuiiireste, aurait, senilile-l-il, dii se propager 
rapid^m«nl, liiuntre assea combien l'iiuaiaiiité doit conipler 
avec la liurife, d;iiis les df'Vi'Inppeuieiits de sa grande vie- 



Pi'iidaiil une pliaso aiiâsi longue, bien des perfecliim- 
nemenls ont élé npportOs au travail de. la paniûcatiou. 
Oiioique simple e.n apparence et â la portée do grossiers 
manipulateurs, lu confection dn bon pain est en iiïalité trè* 
complexe, et. pour eu surmonter les difficultés, il n'a pas 
fallu umins que les lei^Qs d'une expérience quarante fois 
séculaire el les secours d'industries avancées. Les plus 
notables progri>s concernent le choix des élémeuts du 
pain, l'élabora lion de la pâte, la manière de produîj'elafer- 
menlalion, les modes de cuisson, euiin Torganisation 
industrielle de la boulangerie. 

Au début, on employait pour faire du pain toutes 
farines dont on disposait, celle des céréales de div< 
espèces, or^'e, fi-onienl, seigle, avoine, millet, riz, elCi 
leur adjoignant plusieurs sortes de légumineuses, fè< 
vesces, pois cliiches... et même des matières Eéculei 
de tout genre, telles que les glands, des tubercules fari- 
neux... Mais ces différentes substances ne se prêtent, pas 
également ù la panification. La plupart lèvent mal. 
a donc tâché d'éliminer les substances inférieures 
ne plus admettre dans la confection du pain que la 
farine dos céréales supérieures. Or, ce résultat était dî 
flcile â obtenir, parce que le froment ne réussissait que 
dans les meilleures tenues et exigeait dans les autres une 
culture savante, tandis que l'orge et le seigle s' 
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modaient des plus mauvais sols et venaient partout avec 
peu de soin. 

En Egypte, le pain de la classe riche était seul fait avec 
du froment. Le pain des classes pauvres se composait de 
farine d'orge et de millet. Les Assyriens et les Hébreux 
mêlaient à leur pain diverses sortes de grains. « Prends 
du froment et de Forge, dit Ezéchiel, des fèves et des len- 
tilles, et du millet et de l'épeautre; mets-les ensemble dans 
uo vase et fais-en du pain (i). » Le passage de YEvangile 
relatif à la multiplication des pains (2) montre qu'au com- 
mencement de notre ère, les Juifs faisaient encore un 
usage commun de pain d'orge. Parmi les soixante-douze 
sortes de pains qu'Athénée compte en Grèce, la plupart 
devaient se composer de mélanges spéciaux de farines. 
Les boulangers d'Athènes faisaient ainsi le syncomisle de 
farine non blutée, le chondrite d'épeautre, le sémidalite 
de farine de froment, le crêséra, de farine finement tami- 
sée, Yolyra de seigle et de millet, etc. (3) 
Vers la fln de la république, les Romains confectionnaient 
aussi plusieurs variétés de pain. Outre le pain aristocra- 
tique de pure farine de froment, ils avaient un pain bis 
{partis secundarius) qui contenait du son. C'est celui 
qu'Auguste préférait, au rapport de Suétone (4), sans que 
ce goût fût très partagé. « Chez la plupart des nations, dit 
Pline, on mêle la farine de fèves au froment et au panic » (5). 
C'est, ajoute-t-il, pour cela que la fève, le plus vénéré des 
légumes, était investie de fonctions religieuses dans les 
rites. On. a trouvé, dans la boutique d'un boulanger, à 



(1) Ezéchiel, iv, 9. 

(2) Saint Jean, vi, 9. 

(3) DeipnosophisteSy EL 

(4) Auguste, 76. 

(5) Hist, nat., XVIII, 30. 
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l>ornpi*i, ilo9 pains rniids dont les uns poilaicnl on ci'ed 
dans la pâte rinscriplioii : SUigo grani ffariiie de froment), 
fit les autres : E cicera (farine de pois cliiches;. trait de 
loyauté commerciale dont les boulangers modernes se 
piquent rarement. 

Au moyen âge, on semble s'iîlie appliqué à produire uue 
grande diversité do pains. Ducaiige en énumère, d'après 
les chartes des xu* et \-nt° siècles, des listes intermi- 
nables (1), dont les noms porteraient i'i supposer que 
chaque classe tle coiiHominateurs avait alors sou pain spé- 
cial. On distinguait en effet le paiu de pape, de cour, de 
pair, de chevalier, d'i'-eityer. de chanoine, de vassal, de 
valet, etc. Le pain dit de bourgeois n'arrive qu'au treo- 
liônie rang. Mais peut-être ta langue était-elle plus riche 
que la production variée, et Ton serait tenté de voir dans 
ces désignations de fantaisie un artifice des boulangers 
pour vendre leur pain, nou selon sa valeur réelle, 
selon ia position sociale de leurs clients. En dernier 1! 
venait le pain des chiens, dont le bas peuple se contenta 
et où non seulement le son, mais même la balle i 
glume du grain se trouvaient mêlés à des farines bises. I 
poète du xm" siècle le décrit eu ces termes : 

Li a de son paiu présenté; 

Noirs est et plein de paille; neTolpaa haleté {-Ij. 

Tel était encore le •■ gros pain balle » dont parle Ri^ 
lais {3), et Le Ducbat, dans son commentaire, dit c 
donnait communémenl un paiu semblable aux domGl 
tiques des champs. Suivant le témoignage d'Olivier i 
Serres, là où le grain manquait, on employait à faire i 

(1) Glossaire, au mot paiiis. 

(2) Legrand d'Aussy, \'ie prifée dus f 
{'i) Giirganliia, i, '2I>. 
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s sortes lie substances, « orges, millets, avoines. 
•^ttsqiies aux légumi?» et fruits des arbres, mesme le gland, 
rpiand la pauvreté et la famine pressent (1), " Harrîson, 
I dans son Introduction à Holinshed, fait une description 
, toute pareille du pain qu'on mangeait en Angleterre aous 
lie ràgne d'Elisabeth (2). Olivier de Serres mentionne 
encore au pain bigarré, ou de deux couleurs, composé 
{d'une couche de pflle de froment et d'une concile de pâte 
Ide seigle, qu'on donnait aux gens de " moyenne estoâ'e >>, 
afin d'épargner le pain blanc, réservé aux personnes de 
jqualilé (.3). On mangeait ainsi pain sur pain, le meilleur 
Ijfaisant passer l'autre. Ce pain, mi-partie noir et blanc, 
n'était méinii pas à portée de tout le monde. C'eiU été un 
|luxe pour les pauvres gens. Champier rapporte que, de 
'iSon temps (1360), dans les Cévennes, les personnes les 
iplas aisées ne mangeaient de pain que les jours de fête, les 
;cbâtaignes tenant lien de tout {i). A la fin du siècle, si biil- 
lant en apparence, de Louis XIV, Vauban pouvait encore 
écrire : " Tout ce qui s'appelle bas peuple ne vit que de 
|pain d'orge etd'avoine mêlées, dont ils notent même pas le 
Json, ce qui fait qu'il y a tel pain qu'on peut tirer par les 
/pailles d'avoine dont il est mêlé... 11 n'y a que les plus 
(aisés qui mangent du pain de seigb.' mélangé d'orge et de 
ïfroment (a). ■■ 

Déjà pourtant avait paru dans les villes, pour la clien- 
tèle riche, le pain mollet, précurseur du pain actuel. Les 
gourmets du ^vn° siècle accueillirent avec gratitude ce pro- 
duit blanc, léger, l'égulière ment levé, s'imbihanl aisément 



{\\ Théâtre iragrkullun; VIU, I. 
(â) V. Muiiaulay, Exsais, Soutbev. 
(3) Théâtre tfagric, VIU, i. 
(t) De re eihariâ. 

IB] Desc.ripliim yéoiji-irpbique del'élvet 
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l't part^ (l'riiie longue croûte dorée. Mais, JHSf/u'à !a fin du 
dernier siècle, ce fiit une couaoranialioH réservée a l'opii- 
l(Uic«. La masse de la popnbtiou resta réduite, comme k 
sont encore les Iiabïtiints des plus pauvres provinces, i 
an pain bis, dit itiissi pain dp brode, noir, massif lît r^pa- 
gnanl, ou au pain d'orge, dont la grossièretii est restée pro- 
verbiale. 

Enfin, de nos jours, le pain de froment, le pain blanc, 
bien pri^pari^ et de unalité supérieure, tend à devenir, cliei 
les peuples les plus avancés, une consommation générale, 
non plus seulement dans les classes riches, mais aus- 
si dans la population ouvrière, et elle se rt'-pand peu a 
peu dans les campagnes. En France et en .\nglelerre, 
â'usage du pain blanc domino. La population des Etats- 
Unis n'en accepterait pas d'autre. Toutefois dans le 
centre et l'est de l'Europe, en Allemagne el en Russie, 
l'emploi de Torge et du seigle dans la boulangerie 
l'emporte encore de beaucoup sur celui du froment d). (^ 
trouve môme mentionnés, dans quelques régions du Nort, 
d'étonnants produits encore en usage, qui rappellent li 
plus grossiers essais de l'industrie préhistorique. Le voj^ 
geuT suédois Axolson, énumérant les diverses sortes depj 
auxquelles ont recours, dans les années de disette, les à 
sérables habitants du Wermland, fait figurer sur î 
avec leur désignation traditionnelle : f" le pain de farf 
non blutée {drâseàrœd}, mélange de farine et de son; 2 
pain de hachis {hackbrœdj , où entrenl l'épi tout entË 
et la moitié du chalumeau; 3' le pain de mousse; 4*1 
pain de feuilles de saule; 3° le pain d'enveloppes 
graines de lin ; 6° le pain d'écorce ; 7' le pain d'os brojj 

(i) En Russie, la consommation du seigle est environ { 
2 hectolitres par tète ; en Prusse, de f'.Oô; en Suède, de J", 
(Block, Traité de statistique, 1886, p. 543). 
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{henÙrœd) ; 8° lu pain d'nseillo ; 9" le [laiii rt'lu-rlu' Ipiidre ; 
10° le pain de paille (halmbrted) ; 1 1' le pain de son ; 12" le 
pain ite bruyère... (1) C'est par dp tels e.\pêdienla c[ue l'ha- 
manité a drt d(^'lmler pour tromper sa faim plus que pour 
r»890uïir. On peut mesuifr d'au regard la distani!^ qui 
sépare ce point de départ de celui où nous sommes nrrivés. 

1)68 progrès d'un autre genre ont ét^ réalisi*-s en ce qui 
eoncerue le démêlage de la pâte dnsliuéo à setriinsfoimer 
en pain. Depuis la découFerte initiale jnsqn'ii nos jours, on 
n'a sn pétrir l'a farioe qu'A Xorce de liras. Des statues égyp- 
tienoes qui datent de l'ancien empire, vieilles par consé- 
quont de WWO ans eiiTÎron, représentent des pC-lrisseiirs de 
pain dans lesei-cice de leui" l'onction (2), La tAclie lut des 
plas rudes quand, aver. rorg:anisation des lioulangeries, 
«ile devint permanente. Le nom de geindres, que portent 
chez nous les garçons boulangers, atteste combien leur 
loiMiur est pénible, et les statistiques médicales en consta- 
tent Vinsabtbrité (31. Parfois, pour diminuer la fatigue du 
piStrissage, on substitua le travail des pieds à celui des 
bras. Hérodote signale comme ime singularité que. de son 
temps, les Égyptiens pétrissaient le pain avec les pieds, 
taudis qu'ils répandaient le fumier avec les malus ,-lj. Na- 
guère, en Prusse, le pain de inanition était encore démêlé 
par piétinement. Ces pratiques révoltantes, qui font subir 
à notre aliment usuel le contact de pieds immondes ou Av. 
bras ruisselants de sueur, ne choquaient pas autrefois la 

(1) Axolson, Courses daat les forêts /iuiioises. 

(2) II. Perrot, Hisl. de l'arl dans i'anlii}itité, t. 1. pp. lj(il-<i6J. 

(3) Les garçons boulangers sont sujets à la phtisie et aus rho- 
malinmes. Les gémissements qu'ils pousseat à chuqne eifort, 
peadant le démêlage de la pàtc, ont pour but d'empËdier la fa- 
rine de péuéLrer dans les voies respiratoires. 

(4j Hùtoires, 11, 36. 
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ilf^licatessc, tHiit l'irréfleiion, l'habitude el la difficiiUé de 
faire. autiPinenliîmoussent les plus légitimes répugnances. 
On s'est enfin avisé, depuis un siiïcte, qu'une manipula- 
tioti semblable était odieuse et non moins dégoûtante qu'in- 
liumuine. Des inventeurs ont cherché à remplacer l'antique 
huche, où s'opérait le brassage de la pâte, par des pétrins 
mécanîqnes où le démêlage s'effectue sans autant de peine 
et de frais, dune Taçon régulière et surtout avec une irré- 
prochable propreté. En 1760, un nommé Solignac présen- 
tait à l'Académie des sciences un appareil à pétrir cons- 
truit par lui ; mais il ne réussit pas à le faire admettre, l'n 
derai-siècle plus tard (1810), la Société d'encouragement 
mît au concours la création dune machine propres mani- 
puler les pâles. Un boulanger de Paris, Lambert, remporta 
le pris et la lambertine fut installée dans quelques établisse- 
ments. M. Boland en a depuis (1860) amélioré la dispositioD 
en imaffinant des lames obliques et contournées en spirale. 
mieux adaptées à l'effet qu'on veut produire. Cet appareil, 
actionné par des manœuvres, des chevaux ou des machines 
à vapeur, n'a trouvé place que dans de grandes boulange- 
ries. On lui reproche, dans les autres, de ne pas brasserla 
pâte aussi uniformément que le font d'habiles ouvriers. 



Un peu (le pâte aigrie, conservée d'un pétrissage anté- 
rieur, fut longtemps l'unique levain employé pour faire 
lever la pâte nouvelle. Mais son action lente, incertaine, 
inégale, parfois fâcheuse, ne donnait le plus souvent que 
de médiocres produits. On se mit de bonne heure en quête 
d'autres ferments. Les Romains en préparaient un dont 
Pline nous a transmis la recette et qui se composait de 
farine de millet délayée dans du mortt (1). Mieux inspù-és, 



(1) Hiit, liai., XVm, 26, 
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les Gaulois se sen*aieiit, dit-il, de leyiu'e de bière, et son 
emploi procuraità leur pain une qualité supérieure (1). Ce 
ferment est eo effet très avantageux, parce que, plus actif 
que le levain ordinaire, il accélère le traTail, Mais il ne se 
répandit pas dans le monde romain, où la bière était peu 
usitée. L'emploi de la levure pour la panilication ue se 
maintint même pas dans la Gaule envahie par les bar- 
bares, car on n'en trouve plus trace pendant le moyeu 
Age. On le reprit à Londres vers 1650, et bientôt après 
À Paris pour la confection du pain mollet. Comme ou 
y faisait entrer du lait et du beurre, il fallut recou- 
rir ù un levain plus énergique pour soulever la pâte 
aloui'die, et l'on employa la levure de bière, déjà usitée dans 
les pâtisseries. Mais cette innovation ne s'établit pas sans 
une vive résistance de la part des médecins. La Faculté 
de Paris, consultée par le lieutenant de police, décida doc- 
tement, le 4 mars 16G8, par 43 voix contre 30, que la levure 
de bière était « contraire â la santé et préjudiciableau corps 
humaîn,à cause de son âcreté née de la pourriture de l'orge 
et de l'avoine (2) ". Guy-l'alin, un des plus ardents, qua- 
lifie la levure de " vilaine écume (3) », La véritable raison 
de cette hostilité des médecins, c'est que le procodé n'avait 
pas été consacré par l'autorité d'Hippocrate ou de Galien. 
Néanmoins, comme, en dépit d'une déclaration si bien 
motivée, le public continuait â préférer ces sortes de pains 
et en mangeait sans dommage, la Faculté dut bîentét se 
déjuger. Deux ans plus tard (1670), un arrêt du parlement 
autorisa l'usage de la levure. Pour amuser la galerie de 
ces contradictions, La Condamiue écrivit en vers bur- 
lesques l'histoire de celte ridicule campagne des méde- 

U) HiX. liât., xvin, 12. 

(4) Legraod d'Aussy, Vie privée des Français, t. I. p. 83. 
"liiy-Patin. Lettres, 13 ilov. 1608. 
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cins (I). L'emploi d'uii fcrmonl aussi actif a opfTe i 
révolution dans la confection des pains de luxe. Nous lui 
devons les pains ù pûte spongieuse et légère connus sous 
le nom de pains à cafi''. La célébrité des boulangeries 
viennoises tient à la qiialit»^ de la levure dont elles se ser- 
Tcnl. Depuis 1867, on applique une levure spéciale, (Eta 
pressi'e ou de Vienne, qui détermine une fermentation b 
énergique. 

La méthode, seule usitée jusqu'ici, de faire levgr la pA{ 
Ji t'aide de ferments, qui proroquent dans sa masse la mod^ 
flcation chimique d'une partie de ses éléments, n'est pJ 
sans présenter des inconvénients fâcheux. Le phénomôi 
qu'il s'agit de produire, subordonné à diverses înOuencet 
est difficile t régler avec précision. Par l'effet de caus< 
Tariables, la fermentation, tantôt trop lente, tantôt t 
prompte, s'accomplit presque toujours irrégulièremeaij 
car il est malaisé de saisir le juste point oii elle n'est ni e™ 
défaut ni en excès. En outre, elle s'effectue aux dépens de 
la substance nutritive, qu'elle décompose en partie, et 
diminue la valeur de l'aliment, Deff^uîs peu, les Anglais ot§ 
fait des tenlatives intéressantes pour éviter ces déafl 
Tantages et faire lever la pâte sans recourir à des fa^ 
ments. Vers 1860, on fabriquait à Londres, sous le i 
^unfermcnted-brpads, da pain sanslevaîn.d'aprôsunpnj 
cédé du D' Whiting, qui consistait à remplacer l'acide c 
tonique provenant de la fermentation de la pâte, 
«elui que dégage la réaction de l'acide chlorhydriqae s 
du bicarbonate de soude mêlé à la farine. Ces pains eured 
un moment de vogue; mais l'expédient employé u'a pd 
pu vaincre les préventions qu'inspire à juste titre i 
mixture toujours incertaine d'éléments suspects. La n 



(1) L'On, 



!• 'lu pain mollet. 
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S Dmifflish, qui date de 1860, a en et méritait plus de 
succès. Elle se borne ô injecter directement dans ia pâle 
l'nciâe carbonique nécessaire pour la soulever. La farine, 
d'abord déiiarrassée, sous le ri^cipierit d'une machine pneu- 
matique, â l/iocr d'atmosphère, de fair qu'elle pouvait 
contenir, «st ensuite pétrie aT«c de l'eau saturée d'acide 
carbonique S la pression de sept atmosphères, et mise 
immédîatementaul'oui'(l).On peut ainsi préparer lepaineu 
quelques miiiutcB, d'une façon continue, ce qui réduit 
les frais de fabrication d'un cinquième, et, de plus, l'idéal 
de la propreté se trouve atteint, puisque la pâte est sous- 
traite aux manipulations de l'ouTrier. En 1864, on comp- 
laît a Londres onze boulangeries fonctionnant d'après le 
système Oanglïsfi et produisant chaque jour 1 44,000 tïlogr. 
de pain. Cl> mode très rationnel de panification tend ."i se 
répandre en Angleterre et aux Rlats-Unîs. Essayé â Paris 
en 1863, il n'a pas pu s'y propager parce qu'il exige un 
outillage spécial et change toutes les habitudes profes- 
sionnelles. On olijecte encore que, s'il convient aux formes 
massires des pains anglais, il se prête moins aux formes 
Tarlées en usage dans la boulangerie française. 



Il était aussi nécessaire de perfectionner les procédés 
de cuisson. Les premiers pains durent être cuits sur l'âtre 
même du foyer, nettoyé de ses cendres, puis, un peu moins 
malproprement, sur des pierres plates cbanlTées an feu, 
comme faisaient les Helvètes des cités lacustres. De nos 
jours même, les habitants pauvres de quelques cantons 
de la Toscane cuisent, entre des rondelles de pierre super- 
posées en colonne, la polenta de châtaignes dont ils se 



(1) Ona plus récemment (1803) proposé de substituer à l'acide 
cu-bQDÎqiie gazeux de l'acide carbonique liquide qui, mêlé â la 
pile, la soulevé en se vaporisant au four. 




nourrisse ni- Plus Uird, des plaques de inOlal reiiipUrenl 
mieux le mûme oflice. Dans le centre de la France, les 
paysans, pour cuire leurs galettes de sarrazin, se servent 
■l'un plateau de fonte porté sur trois pieds et cliaufféà 
l'aide de charbons ardents. Les voyageurs signalent dans 
l'Inde un ustensile pareil, généralement employé pour la 
cuisson du pain et qui figure parmi les meubles essentiels 
de toute habitation rustique (1). 

Onnepouvaitappréterainsi que des galettes très minces, 
car, si peu qu'elles fussent épaisses, l'extérieur aurait éti! 
plutôt brûlé que l'intérieur cuit. Pour mener à bien l'opé- 
ration, il fallait chauffer le pain dans un milieu h tempé- 
rature égale et réglée. On y parvint en le recouvrantsur l'âlie 
avec un récipient qu'on chargea de braise et de cendres 
chaudes (2). La Genèse montre ce procédé en usage chei 
les Hébreux du temps des patriarches : » Abraham entra 
dans sa tente et dît à Sarah : — Prends trois mesures de 
farine et fais cuire des pains sous la cendre (3). « 

Les Grecs cuisaient leurs pains de plusieurs façons : l'eî- 
charile, surl'atre; le cribanite, sous une poterie; Vipnite, 
au four. Los Romains distinguaient aussi, par opposition 
BU pain focacius cuit à l'air libre, sur l'âtre, le testua- 
iius{i) ou testiiius, qu'on cuisait sous un pot de terre, elle 
furnaceus, qui passait au four. L'antique usage de cuire le 
pain sous un vase n'était pas tombé en oubli au moyen âgeft 



(1) X. Raymond, l'Jnde, pp. 

(2) Isidore, Origines, XX, 2 
{3)Genèse, xvt[t, 6. 
(4)« TestuatiumquodJQtËStii ualdo coqiiebalur, ut etiant ai 

ïd faciunt matronaî. « (Varron, Ling. lai., rv ; Pline, Hisl 
xxviii, 20.) 

(S) Raimbold, abbé de Saint-Thierry, mort en 4084, ordonne 
que, le jour de son trépas, on serve à ses moines des pains cuits 
sons la cendre (« paues subcinericios », V. Legrand d'Aiis,sy, Tjj 
privée des Français, t. I. "" ""' 
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et se relrouverail de nos jours, soit dans les fours de 
campagne, adoptés an xvni" sièrle pour le service des 
armées, soil sous forme de tourtières à pâtisserie, coni- 
muoes dans les habitations rustiques. 

Les anciens savaient préparer, peut-être depuis l'époque 
phénicienne, un pain spécial pour les approvisionnements 
demer. Les Grecs l'appelaient Swupoç àpTÎirxM, et les Romains 
panis hiscQclus, termes dont celui de biscuit est l'équiva- 
leut exact. Comme le sensdii moL l'indique, la cuisson de 
ces pains était prolongée au double de l'autre, jusqu'à 
dessiccation complote, ce qui assurait leur conservation 
indéfinie. Sous les Antonins, le iiiscuit fut substitué au 
pain azyme pour l'alimentation des soldats en campagne, 
usage que nous avons aussi adopté. 

Les modes primitifs de cuisson sur l'fttre ou sous cloche 
n'étaient applicables qu'à de petites quantités de pain. Ils 
purent suftire aux besoins domestiques tant que le pain 
azyme fut seul connu, car cet aliment, n'étant pas de garde, 
devait être préparé souvent. Mais, lorsqu'on sut faire le 
pain levé, qui se conservait plus longtemps, il fallut, dans 
cliaque famille, en confectionner davantage à la fois, afln 
d'épargner de la peine et de la dépense. Plus tard, quand 
la boulangerie s'organisa dans les villes, on eut à cuire 
des quantités croissantes rie pain pour servir de nombreux 
clients. On dut alors forcément recourir à l'artifice des 
fours. 

L'antiquité attribuait aux Égyptiens l'art de les cons- 
truire, et il est naturel d'admettre que les créateurs du 
pain levé ont été aussi les inventeurs des fours. Selon 
Suidas (1), un Egyptien nommé Amos aurait le premier 
imaginé de cuire le pain dans des cavités maçonnées et 
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chauffées. La disposition des fours dériva logiquement de 
celle des tourtières en poterie dont nous venons de parler, 
car il suffisait, pour en concevoir Tidée, de donner à ces 
récipients des dimensions plus grandes et de chatiffer le 
dedans en place du dehors. On présume qu à rorigine les 
fours étaient carrés et couverts de larges dalles ou de bri- 
ques plates, parce qu'on n'a su qu'assez tard voûter avec 
de petits matériaux. Peut-être même avait-on débuté par 
creuser dans des bancs de tuf ou d'argile des fours pareils 
à ceux des enfants, dans les amusements desquels on 
retrouverait au besoin la plupart des inventions primitives. 

Les Romains, habiles dans Fart de voûter, dont ils 
tenaient la théorie des Étrusques, répandirent en Europe 
Fusage des fours, généralement construits en briques, ma- 
tériaux faciles à appareiller et réfractaires à Faction du 
feu. Il y eut môme, dans le culte latin, une déesse du four, 
ainsi que des fêtes en son honneur [Fornacalia). Le moyen 
âge multiplia les fours à ban, et la fiscalité féodale fit de 
Fobligation d'y cuire une charge pour les vassaux. Le dé- 
nombrement des biens et revenus du monastère de Saint- 
Riquier, dressé au ix® siècle par Fabbé Héric, compte douze 
fours banaux (i). Plusieurs rues de Paris portent encore le 
nom des fours à ban établis dans leur voisinage (2). 

Les fours en maçonnerie sont à bien des égard» défec- 
tueux. Difficiles à échauffer, ils entraînent des pertes de 
temps et des frais de combustible. Il est en outre malaisé 
d'y régler Fintensité de la chaleur, et le pain reste exposé 
aux accidents d'une cuisson irréguUère. Enfin il se trouve 
en contact avec les débris de la combustion, charbons 
ou cendres, et trop souvent sali par eux. On a récem- 
ment cherché à éviter ces inconvénients par la construc- 

(1) Legrand d'Aussy, Vie privée des Français, t. I, p. 91. 

(2) Rues du Four-Saint-Honoré , du Four-SaintrGermamy etc. 
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lion (le foui's en Irtle qu'où chaulTe ostérieiu'emeDt. Ceux 
qu'on appelle aérolhermes, de l'iiivenlion de MM. Roland, 
Oarvîlle, etc., cuisent le pain avtie une régularité parfaite 
et une absolue propi'etc, au moyen de courants d'air chaud, 
â tempi^rature fixe, qui circulent autour de l'enveloppe 
métallique- On reproche seulemeul à ce système de dessé- 
cher trop la pâte. Les boulangers anglais ont mieux réussi 
en substituant h l'air surchauffé de l'eau portée dans des 
lubes de fer à la température de aoo°. 

Une chalem- égale et constante étant ainsi assurée, on 
s'est ingénié â faciliter l'enfournement et le défourne- 
nemeal, afin d'éviter les pertes de temps que ces opéra- 
tions entraînent et l'intermittence de la production. Dans 
ce but, on a proposé et essayé l'artilice de chaînes sans 
fin, qui promènent, pendant un intervalle réglé de durée, 
les pains d'une extrémité à l'autre d'un four tuiulaire, 
garantissent une cuisson uniforme el rencleul aisées des 
manœuvres auti'efois pénibles quand il fallait les effectuer 
à la gueule d'un fotu' ardent. 

La plupart des procédés rationnels do panitication que 
nous venons d'indiquer ne sont encore adoptés que dans 
les boulangeries modèles des grandes villes; mais l'éco- 
nomie de frais qu'ils procurent et la supériorité des pro- 
duits ainsi obtenus en feront peu à peu propager l'emploi. 
Il serait honteux pour un siècle raffiné que le premier de 
nos aliments continuât d'être prépai-é dans des conditions 
barbares, pétri par des geindres demi-nus qui plongent 
dans la pâle des bras d'où la sueur découle et passé dans 
des fours malpropres où la chalem- semble consacrée à 
griller des hommes autant qu'à cuire le pain. 

Il y avait enfin i'i organiser la boulangerie, d'abord 
comme industrie spéciale, puis comme grande industrie. 
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La confoction du paîn resta lougleiups une fonction 

domestique. Ce mets s'apprêtait aiosi que les autre 

dans cliaque maison, suivant les besoins du ménage. 

I préparation était l'office des matrones juives, grecques 

( romaines. » Les dames les plus qualifiées d« l'antiquilt 

[ dit un écrivain du dernier siècle, ne refusaient pas 

ttre la main â la pâte. » Elles attachaient sans doute 
I bien faire ces pains grossiers le même amour-propre qi 
les modernes mi'*nagôres à réussir certams plats 
taisie. 

Aussi longtemps (|ue la fabrication du pam fut la char 
des femmes dans la famille, elle se fil par routine, sans pro- 
grès sensibles, et ne put livrer à la consommation que 
des produits imparfaits. Cette condition s'est prolongée 
très tard en Europe et, naguère encore, y prédominait. 
Les Grecs n'eurent de boulangers que peu avant les 
guerres médiques. Au rappoit de Pline, jusque vers 
second siècle avant notre lire, Rome n'en posséda pf 
Alors seulement les gens riches tirent préparer leur pi 
par des cuisiniers panetiers (l). Chez le-s peuples gen 
niques, l'usage général était de faire son paîn en fami 
La philologie en fournit une preuve piquante par l'acce] 
tion initiale des qualifications maintenant les plus arisi 
cratiques en Angleterre. Les titres de Lord et de Lad;/ 
rattachent par leur sens originel à la confection du 
Max Mûller fait dériver le premier de l'anglo-saxon hidf- 
ord, qui signifie auteur ou gardien du pain, et le second^ 
de hlœfdige, celle qui s'occupe du pain (2). Dans 
nord de l'Europe, en Suède et en Norvège, les boulange 
étaient inconnus au xiv° siècle. En France même, ji 
qu'au xvu", il n'y eut de boulangers que dans les vill 

(t) Hisl. ual., XVIII, 28. 

(3) jVûKut'Hes leçons sur la sck 
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Sous Henri IV, Olivier de Serres veut que la inihe de 
famiUe s'occupe de la conrection du pain, car " de se 
pourveoir cliés le boulenger, c'est treiicher par trop de 
l'homme de ville (1) >•; il ajoute qu'à Paris môme le pain 
dît de mesnagp. sefaisait dans les maisons et se cuisait soit 
au logis, soit chez un boulanger. De nos jours, quoique 
la fabi'icatiou domestique diminue rapidement dans les 
campagnes, elle ne laisse pas d'y être considérable. On 
estime que la moitié de la population française consomme 
du pain fait en famille. Dans la plupart des autres pays, 
moins avancés et moins riches, la proportion serait encore 
plus élevée. 

L'établissemeitl d'ateliers spéciaux pour la fabrication du 
pain a éié le point de départ de ses plus notables progrés, 
parce qu'un apprentissage et une production méthodiques 
(tirent alors substitués aux pratiques routinières d'opéra- 
tews sans expérience. Gr^ce â une application constante 
et à des perfectionnements graduels, le travail devint plus 
régulier et plus stU". Enfin une mise en œuvre intelligente 
ol une meilleure organisation économique ont eu pour 
effet de réduire les frais généraux et d'abaisser le prix de 
revient. Chez les Grecs et chez les Romains,la boulangerie 
se constitua comme industrie spéciale dans les centres 
importants. Sons Auguste, Rome avait un collf-ge de bou- 
langers, presque tous Grecs, dont le nombre s'élevait à 329. 
Dans lu Gaule franque, sous la première race de nos rois, 
ta boulangerie existait à peine et n'était marne pas encore 
distincte de la meunerie, car une ordonnance de Dagobert 
{(hW) autorise les meuniers à vendre du pain en même 
temps que de la farine. Les deux industries étaient mieux 
spécialisées sous Charlemagne, dont un capitulaire (800) 



(1) ThHire ri'ngrk 
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•enjoint aux juges des provinces de veiller à ce que le 
nombre des boulangers soit toujours complet et leur per- 
sonnel sévèrement choisi. Toutefois, les boulangers ne 
furent institués en corporation à Paris que sous le règne 
«de Philippe-Auguste. Un peu plus tard, ils devaient avoir 
gagné en importance, puisque saint Louis juge utile de les 
dispenser du service militaire, ainsi que les meuniers. Les 
siùcli's suivants assujettirent la boulangerie a une multi- 
tude de règlements plus propres à empêcher le progrès 
qu'à sauvegarder les intérêts des consommateurs. L'admi- 
nistration n'a osé qu'en 1863 abandonner cette industrie 
aux lois de la lil)re concurrence. 

Depuis un demi-siècle, une dernière transformation tend 
à faire passer la boulangerie du régime des petits ateliers 
à celui des grandes manufactures. On a vu s'établir, dans 
les villes importantes, de vastes usines, pourvues d'un outil- 
lage perfectionné, disposant de puissantes ressources, 
appliquant avec une rigueur scientifique les meilleurs 
procédés connus et produisant beaucoup avec des frais 
très réduits. Nos boulangeries modèles confectionnent un 
pain supérieur et peuvent en outre le livrer au plus bas 
prix. 

Gomme indication de l'état de la boulangerie dans la 
France de nos jours, disons que, en 1860, Paris comptait 
900 boulangers pour une population de 1,300,000 habi- 
tants. Chacun d'eux entretenait donc en moyenne 1,700 per- 
sonnes. Les statistiques de la caisse de la boulangerie 
-constatent que, en 1863, Paris consommait 244,811, 193 kilog. 
de pain de première qualité, 2,883,262 kilogr. (1 7o) de pain 
de seconde qualité, 4,673,268 kilogr. de pain de gruau, et 
4,033,080 kilogr. de pain fabriqué par la boulangerie de 
l'Assistance publique ; soit, en tout, 256,422,805 kilogr. qui, 
répartis entre 1,667,841 habitants, donnaient 0''8^420 pour la 
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consommation par tête et par jour (1), D'après un relevé, 
opéré en 1880, dans les quatre-vingt-sept chefs-lieux de 
département en France, la consommation moyenne du 
pain y était alors de ^i''»,656 par tête et par année, ou de 
0^^,552 par jour. Étendue à la France entière, cette pro- 
portion aurait représenté, pour 37,500,000 habitants, 
7,562,100^000 kilogr. de pain. Mais le total vrai serait sans 
doute supérieur, parce que les populations des cam- 
pagnes, mangeant beaucoup moins de viande que ceux des 
villes, doiventconsommerproportionnellementplus de pain. 
En somme, la préparation de cet aliment est une des 
branches les plus importantes de la production chez les 
peuples civilisés. Payen n'estime pas à moins de 
600 millions de fr. le total'des valeurs qu elle crée chaque 
année en France, savoir : 300 millions de francs pour les 
industries relatives à la conservation, au nettoyage et à la 
moulure des grains, et une somme égale pour le travail 
propre à la boulangerie (2)- 

Cette longue suite de progrès, accomplis en ce qui con- 
cerne la mouture, le blutage et la panification, a eu pour 
résultat d'utiliser de mieux en mieux les récoltes et 
d'en élever le rendement sous forme de pain. Nos procédés 
actuels donnent le moyen de convertir en pain irrépro- 
chable 80 ''/o du poids du blé et d'en retirer (par addition 
d'eau à la farine) 108% de pain (3). Les Romains, semble- 
t-il, auraient su faire mieux encore, puisque, au rapport de 
Pline, ils obtenaient d'une mesure de froment un poids de 
pain supérieur d'un tiers à celui du grain, soit 133 % (i). 

(1) Payen, Précis des substances alimentaires, 

(2) Id., ibid,, p. 267. 

(3) Id., i6td., p. 344. 
(\)mst.nat., XVIII, 12. 
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Mais lii pronoi'tioii di'-pend de la niani(?re de blulerel iIl' 

[ mouiller les THrines. Pline parlu ilu pain de mtinitiou lou- 

I jours fait, chez les anciens, avec les farines non blutées il i. 

] Il sérail facilii aux modernes de stiréleyer le rendemen[j_ 

soit par un blutage' imparfait comme celui des Arabes. ( 
I rejellenl seulement 'A "/. du produit de la mouture, soit ei 
[ mêlant plus d'eau h la pâte. Dans les boulangeries par^ 
[ siennes, il est de r^gle de n'employer que des farinea 
I blutées à 13 % et de les mouiller dans la mesure strictçi 
qu'exige la bonne qualité dn pain. 

L'heureux effet de tant d'améliorations ressort encore 
d'une diminution progressive de la consommatiou duijlâ ■ 
par tête, la niCme récolte suffisant à nouiTir un nombrM 
croissant d'habitants. Au xm' sif^cle, on évaluait à quatre! 
septiers de 24(1 livres la quantité de blé nécessaire pour 
l'entretien d'un adulte pendant un an. C'est la quote-part 
assignée par saint Louis à cliacun des Quinze- Vingts. Cela 
suppose pour l'ensemble de la population, enfants com 
priSjUne moyeuue d'environ trois septiers par télé. KnlÔ^ 
Budé admet encore cette évaluatioo. Plus tard, Vaubai 
dans son Projet de dîme royale, n'en demande plus q 
trois pour la subsistance d'un homme; et, peu après (1769)d 
Malouln, auteur de l'Art du boulanyer, croit que deux e 
demi peuvent suffire. De nos jours, à Paris, 170 kilogr. d^ 
blé (un septier et demi de l'ancienne mesure), sont tout a 
qu'exige l'entretieu d'une personne. Sans doute, le { 
réalisé dans les villes tient en partie à la diversité accri^ 
des ressources alimentaires; néanmoins il est juste d'e 



(I) Eu France, jusqu'à lii tin du %\\if siècle, on employai 

[ encore, pour faire le pulu des soldats, la farine non passée, ItXA 

[ qu'elle sortait de la meule (Legrand d'Aussy, Viepi-iv. detFrançÂ 

[ 1. 1, p. 109), d'où l'expression de boule de son, conservée dans U 

casernes, quoiqu'elle soit main tenant plus pittoresque qu'exacte. 
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attribuer aussi une part à la perfection des procédés de l;i 
meunerie et de la boulangerie. 

Ainsi la production de notre aliment le plus commun 
représente une somme immense d'inventions de détail, de 
progrès, de travail et de richesse. L'histoire de la civilisa- 
tion est, pour ainsi dire, n'-sumée dans chaque bouchée de 
paJD. Mais il y aurait encore à vulgariser les meilleures 
pratiques, la plupart d'origine récente, et à en répandre le 
bienfait (tans une foule de pays. Ceux qu'avec un écono- 
miste américain on peut appeler les « mangeurs de pain n 
{bread-eaters) sont loin d'être en majorité dans le monde, 
car on n'évalue qu'à 300 millions le nombre des civilisés 
qui en font une consommation habituelle. En Em'ope 
même, la majeure partie des populations est réduite à 
an pain grossier, fait de céréales inférieures et mal pré- 
paré par d'inhabiles ménagères. La France, qui est à cet 
égard la mieux partagée, puisqu'elle produit et consomme 
le plus de Iroment, compte encore 6 millions de ses 
habitants qui n'en connaissent pas l'usage et vivent de 
seigle, de sarraziu, de maïs ou de châtaignes. La civiUsa- 
tion aspire â répandre l'exccllert pain blanc de froment, 
dont se nourrissent déjà tous les habitants des villes. Le 
pain nou' des campagnes arriérées devra disparatli-e en 
même temps que leur ignorance et leur pauvreté. Ces deux 
sortes d'aliments marquent en effet des niveaux distincts 
d'aisance et de bien-être. 11 est à souhaiter que l'avenir 
puisse mettre un jour, dans le monde entier, cet inappré- 
ciable élément de subsistance à portée de tous les affamés. 



CHAPITRE IV 



PATISSERIES DIVERSES 



Disons, pour terminer, quelques mots de préparations 
accessoires qui, confondues à Toriglne souç la désignation 
générique de pain, se rapprochent de ce produit par leur 
nature, mais s'en sont de plus en plus éloignées par leurs 
modes d'apprêt et par leurs usages : nous yoalons parier 
des pâtisseries. 

Dès les premiers temps de remploi du pain asyme, et 
pour dissimuler ce qu'une pâte massive avait de fade et 
de lourd, on dut y mêler diverses substances, telles que du 
sel, du lait, de la graisse, de Thuile, des œufs, du miel, 
des aromates, des fruits frais ou secs et une foule d'autres 
ingrédients destinés h relever le goût d'un aliment insi- 
pide. La farine, en effet, se prétait, par son état de division 
comme par le travail du pétrissage ou de la mise en 
forme, à des amalgames sans nombre. Tous n'étaient 
pas heureux. L'usage retint les plus agréables. Plus tard, 
lorsque le pain levé fut connu, sa supériorité le fit adopter 
comme aliment usuel, et les pâtisseries, devenant un mets 
de fantaisie, passèrent à l'état de friandise, qu'oti ne man- 
gea plus que par occasion. La séparation une fois établie, 
chacun de ces produits poursuivit à part le cours de ses 
perfectionnements, le pain dans le sens d'une spécialité 
uniforme et simple, les gâteaux dans celui d'une variété 
toujours croissante, le premier visant à satisfaire un 
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besoin général, et les seconds des caprices particuliers. La 
préparation de ces mets sensuels a fini par constituer un 
art extrêmement raffiné. 

La mention de pâtisseries dans Thistoire est presque 
aussi ancienne que celle du pain, car les hommes de tous 
les temps n'ont pas été moins désireux de se procurer des 
jouissances de goût que d'assouvir leur faim. Dans la 
Genèse, la corbeille que voit en songe le grand panetîer du 
pharaon est pleine « de toutes sortes de pains et de pâtis- 
series (1) ». Cette désignation, quoique sommaire, indique 
en Egypte, dix-neuf siècles avant notre ère, une fabrication 
déjà fertile en recherches. Une peinture du tombeau de 
Rhamsès III, à Thèbes, reproduite par Wilkinson, repré- 
sente des pâtissiers à Tœuvre, les uns pétrissant la pâte 
avec leurs pieds, les autres la démêlant avec leurs mains, 
la façonnant en gâteaux de formes diverses, les mettant 
au four ou fabriquant des espèces de beignets sur une 
poêle où chauffe de la graisse (2). Il ressort du détail des 
offrandes, dans le Lévitique, que les Hébreux connais- 
saient aussi plusieurs sortes de gâteaux, soit pétris à 
rhuile et cuits sous la cendre ou sur le gril, soit frits, 
dans rhuile bouillante (3). Nos crêpes et galettes, faites 
d'une pâte liquide et cuites sur une plaque de métal 
enduite d'huile, doivent, en raison de la simplicité de leur 
préparation, avoir une origine immémoriale. Le Lévitiqiie 
en parle (4). Le sanscrit a des termes pour divers genres 
de pâtisseries frites dans l'huile ou le beurre, et le nom de 
l'une d'elles, artika^ se lie au grec àpTo? (5). 



(1) € Omnes cibos qui fiunt arte pistorià. » (Genèse^ xl, 17.) 

(2) Fr. Lenormant, Hist, anc. de l'Orient, 1881, t. III, pp. 63, 64. 

(3) Lévitique, ii, 4, 5, 6. 
(4)/6id., VI, 21. 

(5) Pictet, Orig, indo-ettrop., t. II, p. 3ii. 
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Les Grers, gourmets délicats, paraissent avoir les pre- 
miers rail un art de la confection des pâtisseries. A partir 
de l'épofjue de Pôriclôs. ils raffinèrent tellement ces produits 
que les rigoristes virent dans leur perfection corruptrice la 
menace d'un péril pour les bonnes mœurs. Platon eiile de 
sa République, comme coupables de délits pareils el dan- 
gereux au même titre, les poètes, les pâtissiers et les coi 
seurs, Les nombreuses mentions rie gâteaux que nous 
transmises les auteurs grecs montrent qu'on môlail ï 
farine des corps gras, du fromage, du safran, des épim, 
du vin doux, des fruits, des légumes, etc. Athénée cite 
\'achaTnt'-e, pétri avec de la graisse ; Vorinde, où entraient 
du Hz et des graines oléagineuses ; l'etnile, fait de farine 
et de jaunes d'u-ufs; le strepHce, prépare avec du lait, 
du poivre, et de l'huile ou de la graisse; Varlolagam 
relevé par une pointe de vin,.. Ou faisait à Samoa des 
tourtes de raisins et d'amandes, à Mitylène des bis< 
farcis, etc. 

D'après un passage d'Archeslratc conservé par Alliéi 
les gâteaux d'Athènes avaient une grande réputatioi 
devaient au miel de l'Attique leur supériorité reconni 
Dans la descriplion d'un repas de noces en Macédoil 
Athénée fait servir ■- toutes sortes de gâteaux de Crète, de 
Samos, de l'Attique », etc. (i) Ce devaient être des pâtis- 
series sèches, pm'squ'on les exportait au loin. Les Grecs cou- 
naissaientlea beignets, les biscuits elles gaufres. Quelques- 
unesde ces vénérables friandises sont venues jusqu'à noas 
sousdes noms à peine altérés. Ainsi nos oublies rappellent 
les dësltaç dont parle Alliénée et qui se cuisaient entre deux 
fers chauds ; nos dragi'as se rattachent par leur étymologîe 
aux tpccTTifioiTa des Grecs, quoique, selon toute apparence, 
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elles ue leur rf-sseniblent guère par leur modc^ de [uviia- 
raliOfi.Les pâtissiers de la Grèce semblent même UToir 
dérobé aux Anglais la gloire de la di^couverle ûoplum-pud- 
ding. Poilus donne en effet la recette d'un gSteau com- 
plexe appelé epîov, que mentionne également Aristophane, 
et qui se faisait avec de la farine, de la graisse, du lait, 
des (Eufs, du fromage, des cervelles et du miel, le tout 
enveloppé dans une feuille de figuier d'oii le iriels tirait 
son nom (1). Les Athéniens confectionnaient encoreavec 
de l'orge grillée et des figues sèches une aorte de gâteau 
qui devait avoir quelque analogie avec une anti'e variété 
de puddinff. 

Les Romains mirent aussi beaucoup de soin à la prépa- 
ration des pâtisseries. L'austère Caton paraît ne les avoir 
pas détestées, car, sur ce point, sa sévérité désarme et 
il décrit, non sans complaisance, la manière de faire un 
certain nombre de gâteaux, le libum elle placenta, com- 
posés de farine, de miel et d'buile, la Iracla, qui se rap- 
prochait des gaufres (on croit qae notre mot tarte en 
dérive), le globiis, Venci/tus, la scriblita, Verneuni-, la 
spœrita, le savUlum, etc. (2) On dirait un chapitre de 
la Cuisinière baurgeoise ou Aa. Parfait pâtissier. t^iieWes 
lei^ns pour un censeur ! Pourtant Pline, deux siècles plus 
lard, semble regarder la confection des gâteaux comme 
récente et s'extasie naïvement devant des préparations 
âlémentaires : >< Certains, dit-il, pétnssent le pai[i avec 
des oeafs, du lait et môme de la crème, inventions de 
peuples pacifiés qui appliquent désormais leurs soins aux 
divers produits de la boulangerie (3). » Au iv° siècle de 
B ère, Rome avait une corporation de pâtissiers {pas- 



*oUus, Onamasticon, VI, iiT; An 
1*) re nmicd. 74 à 84, 
al., XVIII, 27. 
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tUlnrioritm), îiidico sigiiillcalif i1h JOreloppenn'iil pris par 

teuriiutuMlric. 

Toutefois, les pâtissiers grecs oa romains, qv\\ ne i 
Hai^Dt pns usiige de beurre el se trouvaient réduits, poud 
sucrer leurs friandises, ft runique ressource du miel, ne 
fiauvaieiU guère produire que du pain d'épice apprClê Af 
différentes façons. Cette cornposilio» de farine et de miel, 
qae les Grecs avnii'iit reçue riel'Orient et dont ils trani- 
mirent te gortt aux Komains, de qui nous le tenons, esl 
une des pHtisseries les phis anciennes et de tout temps 
les plus populaires. Les cultes anciens en faisaient des 
■offrandes aux ilteux {far ciitn melle). \. lï'poqin; impé- 
riale, c'était un des principaux produits débités par ies 
pdlissiers-conflseurs (i). 

Les pfltés de viande entourés de ctortle ne paraissent 
pas avoir <5té usités chez les Gréco-Romains, car leurs 
'langues n'ont pas d'expressions qui s'y rapportent. L'ar- 
tocreas dont parle Perse (2) serait simplement, d'après les 
commentateurs, nn hachis de viande el de pain. Le goûl 
des piHés de viande et surtout de venaison semble au 
contraire ancien en France. 

Ou trouve souvent, chez les écrivains du moyen âge, des 
mentions relatives à diverses pâtisseries. Les /lann, en 
■usage dès le vi' sti^cle, étaient un composé de pâle et dr 
■crème. Au dire de Fortunat, sainte Radegonde, quand ( 
en servait sur sa table, mangeait, pour se raorllfler, i» p 
grossière et laissait la crème délicate. Cette Mand| 
gallo-romaine se débitait dans les mes de Paris 
rtm* siècle {'.i) et s'y vend encore aujourd'hui dan» I 



(1) « Pistop dulciarius, qui panes et niellita concinnabat e 
lia B (Apulée, Méinmorpkotea, X). 

(2) Satires, vti, BO. 

(3) ViUeneuve, Dit des crieries de Paris. 
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quarliors populaires. Les poètes du temps de saini, Louis 
parlent de gaufres, et, dans le Livre des métiers d'Etiemie 
Boileau (1270), les fabricants (ïoublies forment une cor- 
poration sous le nom à'oublayeurs. Les ''■c/iaud''s, ainsi 
nommés parce qu'on faisait lerer la pâte avec de l'eau 
chaude, sont mentionnés dans une charte de l'église de 
Paris en date de 1202 (1). Le Livre de la taille de Paris 
compte, en 1292, deux eschaudéeurs, sept gastelliers 
(fabricants de gâteaux), soixante-huit pataiers (fabricants 
de pâtés) et une tartriére (2). Il est question de gâteaux 
feuilles ou feuilletés dans une charte de Robert de 
Fouilloy, évéque d'Amiens, datée de 1311 (3), Les pains 
fl« lait et ati beurre étaient connus dès le xiv° siècle. Le 
concile d'Angers, tenu en 1363, en interdit l'usage pendant 
le carôme (4). Ils furent mis en vogue, au commencement 
du XVII* siècle, par Marie de Médicis et prirent alors le 
nom de pains à la reine. 

C'est suj'tout à partir de la Renaissance, époque où le 
sucre devint d'un prix abordable, que la confection des 
pâtisseries a réalisé des progrés rapides et acquis de l'im- 
portance comme industrie dans les villes. Le xvr' siècle 
vulgarise les larles et les tartelettes. Rabelais fait servir 
dans un grand repas chez les GastrolAtres, outre diverses 
espèces déposiez et de giiasteaulx feuilletez « seize sortes 
de Iourtes et vbigt de tartes (5) ". Platine décrit des 
tarifas aux raves, à la courge, aux coing;,, aux fleurs 
de sureau, aux roses, aux châtaignes, aux cerises, aux 
dattes, aux herbes du mois de mai, etc. Olivier de Serres 

(1) • Panes qui dicuntur eselmudati » (Legrand d'AusNy, Vie 
jirio. des Franf;., t. II, p. 294). 

(2) Levasseur, Histoire des claxses ouvrières, t. II, pp. 460-481. 

(3) Legrand d'Aussy, Viepriv. des Fran^., t. H, p. 282. 
Wld., rttd.. t. !, p. 113. 
"^Pantagruel, IV, 39. 
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V(!Ut que lu niâre de famille <> employé la gentillesse de son 
esprit, et les mains avec •>, h faire de Heur de fanue^ 
seule ou mélangée, diverses sortes de préparations dé^ 
cates et friandes, u digue ouvrage de toute honorable da-' 
moiselle, pour en parer sa table à la survenue des amis, 
pour les malades, pour les enfants, pour opportunénmut 
en faire des présents : fougasses, tourtillons, biacuiltà 
' escftttudés, oublies, casse-museaux, gasleaux, gaufr«l 
I petils-ckous , maccarons, etc. (1) u Les biscuits étaiel 
venus d'Italie an milieu du xvi" siècle (2). Reims fut dn 
lors renommé pour cette fabrication. En 18iî7, on comptai 

France 20() fabriques de biscuits faisant ensenibl" 
pour 7,U00,(I0() de francs d'affaires (3). Les macarons elles 
massepains furent aussi introduits en Frauce par les 
I cuisiniers italiens sous les Valois. C'était une Iransform 
tion du nougat, dérivé en droite ligne du nucatus c 
Romains, fait de no'is, de farine et de mîeL On doit s 
Fraugipane, venu à la suite de Cathenne de Médicis, t 
mélange de crème et d'amandes pUées qui a retenu s 
nom. Les dragées, servies aux ïiV et sv* siècles daoj 
des drageoirs ricliemeiit ornés, étaient des bonbons i 
sucreries très variés. Toutefois, nos dragées actuelles i 
I paraissent pas remonter plus haut que le commencemeoJ 
, du ivii' siècle (4). Les pralines furent imaginées au xvi 
I par un sommeUer du maréchal du Plessis-PrasUn. Carémfl 
a été auxix' l'inventeur des meringues et des petits-fours (5)« 

Il serait superflu d'insister sur les progi'ôs accompi 



(1) Ttiéàtm iTagricHUure, VIII, i. 

(2) Champier, De re cibarià. 

(3) Rapp. sur Cexpos. internat, de 1861. 

(4) Havard, Dictionnaire de V ameublement, art. DRASEom. 

(5) Carême, le Pâlisaier royal parisien. 
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de nos jours par cette industrie pleine d'ingénieuses déli- 
catesses. Chacun est à môme de les apprécier. Dès le 
XVI® siècle, les raffinements des pâtissiers inspiraient 
assez d'appréhension pour que le chancelier de THôpital 
crût devoir, à Texemple de Platon, interdire, dans Tintérét 
des bonnes mœurs, la vente des petits pâtés dans les rues 
de Paris. Les motifs de son ordonnance sont que le com- 
merce de ces inutiles friandises encourage, d'une part, 
la gourmandise du consommateur, de l'autre, la paresse 
du marchand. Mais, en dépit des moralistes chagrins, la 
pâtisserie a suivi le cours de ses perfectionnements et 
constitue maintenant une des parties les plus avancées de 
Fart culinaire, celle peut-être qui déploie le plus d'esprit 
de recherche et réussit le mieux à tenter la sensualité. Si 
Platon revenait au monde, il pourrait encore sévir contre 
les poètes, mais on ne lui permettrait pas d'exiler les 
pâtissiers. L'excellence de leur produits le disposerait 
peut-être à l'indulgence, ou, si le philosophe restait intrai- 
table, le politique du moins viendrait à composition, sous 
peine de voir les citoyens de sa république impossible 
émigrer en foule à la suite des bannis. 



LIVRE V 



HISTOIRE DES BOISSONS 



Quand on eut trouvé de quoi manger, il fallut chercher 
de quoi boire. Les êtres vivants n'ont pas en eflfet moins 
besoin de liquides que d'aliments. La substance de leur 
corps doit être maintenue en état d'humeclation constante, 
pour que, d'une part, la nutrition, les sécrétions et excré- 
tions s'accomplissent, et que, de l'autre, l'appareil moteur 
ait la souplesse requise. L'eau est indispensable aux fonc- 
tions physiologiques. Elle désagrège, délaie ou dissout les. 
substances nutritives et les charrie dans le sang de manière 
à rendre possibles, d'abord leur assimilation, puis leur 
élimination. Elle rend persistantes la fluidité des humeurs, 
la flexibilité des muscles, la mollesse des tissus, et facilite le 
jeu des organes. Au delà d'un certain degré, la siccité, même 
relative, arrêterait tout le travail de la vie. Pour recon- 
naître combien l'eau est nécessaire à son entretien , il 
suffit de constater la quantité de liquide dont les orga- 
nismes vivants sont toujours imprégnés à l'état normal : les 
plantes en contiennent une proportion qui varie de 50 % 
dans les arbres à 95 7o dans les espèces herbacées ; chez 
les animaux, le rapport est de 80 à 90 7ode leur poids total. 
L'eau forme les neuf dixièmes du corps humain, comme le 
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montre une expérience de Chaussier, qui, ayant fait dessé- 
cher dans un four un cadavre pesant 60 kilogr., le trouva 
réduit h 6 au terme de l'opération. 

Cette eau, sans laquelle nous ne pourrions vivre, subit 
dans nos corps d'incessantes déperditions et doit, en con- 
séquence, être périodiquement ingérée. On estime qu'un 
adulte a besoin d'absorber chaque jour, sous une forme 
ou sous une autre, environ deux litres d'eau, en moyenne, 
c'est-à-dire un poids de deux kilogr. Il nous faut donc plus 
encore de boisson que d'aliments. La nature a pris soin 
de nous signaler une nécessité si urgente par la sensation 
très vive de la soif, non moins impérieuse et môme plus 
intolérable que celle de la faim. On a vu récemment des 
jeûneurs passer trente , quarante et jusqu'à cinquante 
jours sans manger (Turner, Succi, Merlatti), mais à con- 
dition de boire, car une abstention complète de liquide ne 
pourrait pas être supportée au delà de quelques jours. 

Telles sont les exigences de notre organisation. Sans 
cesse altérés ou sur le point de l'être, nous sommes tenus 
de nous désaltérer fréquemment, sous péril de mort immi 
nente. Le Gargantua de Rabelais, à peine venu au monde, 
s'écrie : « A boyre ! A boyre I A boyre ! (1) » C'est la devise 
du genre humain. 

Voyons par quels artifices on a cherché à se procurer, 
en tous lieux et en tous temps, des boissons, non seule- 
ment abondantes et salubres, mais encore agréables et 
toniques. 

(1) Gargantua, vi. 
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L'eau est Tunique breuvage oflfertpar la nature aux êtres 
vivants. Cette boisson, qui seule désaltère, pourrait à la 
rigueur suffire. Tous les animaux s'en contentent, et 
l'homme n'en a pas connu d'autre aussi longtemps que, 
semblable à eux par le manque d'industrie, il a vécu dans 
la même condition. De nos jours encore, nombre de popu- 
lations, rangées il est vrai parmi les plus pauvres, sont ré- 
duites à celte ressource pour étancher leur soif. 

Alors même qu'on y bornait ses désirs, elle ne se trou- 
vait pas toujours à portée de tous les besoins. L'eau, telle 
qu'on la voit répartie à la surface du globe, n'est en effet 
ni assez répandue pour être partout disponible , ni assez 
généralement pure pour ne jamais nuire à l'organisme. Il 
fallait donc s'en procurer aux lieux où elle manquait et 
découvrir des procédés pour corriger à l'occasion ses 
défectuosités diverses. 

Dans le principe, l'homme, n'ayant pour s'abreuver que 
Teau des sources, des rivières ou des lacs, devait installer 
sa résidence dans leur voisinage, évitant les régions arides 
où il aurait été exposé à souflFrir la soif. Le sentiment de 
pieuse vénération qui, dans tous les cultes primitifs, s'est 
attaché aux fontaines et aux cours d'eau, remonte à 
l'époque où, pressé par le besoin, il venait s'y désaltérer 
à longs traits, remerciant les dieux secourables qui les lui 
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faisaient rencontrer, et- prêt à prendre les sources mêmes 
et les fleuves pour de bienfaisantes divinités. 

Mais, quoique le régime hydrographique des eaux, 
qui les force à s'écouler sur les pentes et à séjourner dans 
les bassins, les distribue dans la plupart des contrées avec 
assez crabondance pour que les animaux en sentent rare- 
ment la privation, le cas se présente assez souvent pour 
l'homme, que différentes causes peuvent appeler et retenir 
sur des territoires dépourvus d'eaux superficielles. On dut 
alors imaginer des artifices pour y suppléer. On appro- 
fondit des sources taries, on creusa des puits, pour 
atteindre les nappes souterraines, d'où leur jaillissement 
semblait provenir; on recueillit les eaux pluviales dans des 
mares et des citernes étanches ; on apprit plus tard à déri- 
ver des eaux éloignées jusque dans les villes à l'aide d'aque- 
ducs, de canaux et de conduites forcées; on transporta 
môme des liquides dans des récipients clos là où ils fai- 
saient absolument défaut. Les civilisés parviennent aiasi 
à satisfaire à peu près partout les exigences d'une consom- 
mation bornée, et, sauf quelques déserts, « pays de la 
soif », selon la formule arabe, il n'y a guère, sur le globe, 
de contrées que le manque d'eau rende absolument inha- 
bitables. 

Il était plus malaisé d'assainir les eaux que la nature 
livre trop souvent altérées par d'impurs mélanges. Celle 
des sources tient presque toujours en dissolution des sels 
provenant des terrains qu'elles ont lavés en les traversant. 
Dans les pays calcaires, notamment, elles sont chargées de 
carbonates qui les rendent impropres à certains usages. 
L'eau des rivières est communément trouble et limoneuse; 
celle des marais, saumâtre, parfois infectée de débris or- 
ganiques et de germes putrides. Enfin Teaude la naer, qui» 
depuis le commencement de Tépoque neptunienne, con- 



tient !e résidu d'une lîsiviation générale du globe, est tel- 
lement riche en sels, qu'elle cesse d'âtre potable et ne peut 
plus désaltérer, car, loin d'étancher la soif, elle l'irrite et 
l'exaspf-re. L'art d'obvier à tant de défauta et d'obtenir 
partout des eaux de bonne qualité avait donc une notable 
importance et nécessitait des procédés spéciaux. 

On a su de bonne heure débarrasser les eaiu; courantes 
des particules terreuses qui les troublent en les laissant 
reposer un temps dans des vases. Les Égyptiens clariliaient 
ainsi J'eau du Nil et avaient imaginé le siphon pour décan- 
ter le liquide sans l'agiter. On Ullre souvent les eaux limo- 
neuses â travers une couche de sable fin ou une plaque de 
pierre poreuse. Les substances organiques, dont la dé- 
composition corrompt les eaux croupissantes, sont rete- 
nues par des filtres de charbon dont remploi date de 1801). 
Mais M. Chamberland a démontn'i {1884} que, pour débar- 
rasser do leurs germes infectieux les eaux contaminées, il 
faut les faire passer aous press.ion à travers des tubes ei* 
porcelaine dégourdie. La soude sert à neutraliser et préci- 
piter les sels calcaires dans les eaux qui en sont trop char- 
gées, Enfln on i^te par distillation leur salure et leur amer- 
tume aux flots de la mer qui, absofuraent impotables, 
exposaient les navigateurs à périr de soif au milieu même 
des eaux. 

Le problème de la transformation des eaus salées en eau 
douce, d'un si grand intérêt pour la marine, parut inso- 
luble à l'antiquité. Aristote pourtant, dans ses Météoro- 
logiques, avait indiqué, comme moyen de le résoudre, 
une distillation élémentaire, et l'on parait avoir essayé 
d'appliquer ce procédé du temps d'Alexandre d'Aphrodise. 
qui le signale dans ses Commentaires. Mais on ne réussit 
pas à le rendre pratique, et jusqu'à nos jours, les équi- 
pages ont dû emporter avec eux leur approviainnnemeiit 
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treiiii. fii^llf précaution pouTail suffire poiirtle patiles tia- 
vorsées, dans une mer close comme la Méditerraaée. Mais, 
lorsqu'on uboitla la grniiile navigalioii et les longs par- 
cours, l'eau ne tardait pas à se corrompre dans les lob 
neanx, et occasionnait des maladies. On essaya d'y fenl 
dier en carbonisant les tonneaux à l'intérieur, puis ( 
les remplai^ant par des caisses de tAle qui avaient aussi $ 
inconvénients. La vraie solution exigeait qu'on piU se p 
curer en lûfr l'eau dont on avait besoin. Dès la fin | 
XVII» siècle, les inventeurs s'en occupaient (li. Le ï 
blême a été ré.solu de notre temps, d'abord par Clémf^ 
et Freycinet, ensuite d'une manière plus complète parM 
Peyre et Rocher, au moyen d'un appareil di- dilatoire, qui 
fonctionne sans autre dépense que celle du combustible 
nécessaire pour la cuisine de l'équipage. Cette utile décd 
verte, après avoir mérité à ses auteurs la médaille d'oiS 
l'exposition de Paris en 18i9, a été honorée d'un prix Mol 
thyon par l'Académie des sciences et d'un grand prit 
l'eiposilion universelle dé Londres en 1831. Plus réceD 
ment, on a eu recours à des appareils frigorifiques pour 
séparer les éléments de l'eau de mer par congélation, 
avec moins de frais encore, parce que sa tenipéralui 
ordinaire est plus rapprochée de relie de la glace qued 
point de vaporisation. 

Il fallait aiissi pouvoir modifier la condition thermï^ 
de l'eau, afin de l'absorber à volonté chaude ou fralc^ 
car l'eau tiède est indigeste et provoque des nausét 
Ëcbauffëe ou refroidie, elle exerce au contraire une a 
tonique. 

Dès qu'on eut des vases allant au feu, il devint facile ^ 

(I) Haunlon, rli 
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boire de l'eau chaude, mais on n'eu proQta guère que poiir 
préparer des infusions ou des décodions. On n'a jamais 
beaucoup usé deau pnre simplement chauffée. PourLant 
ce breuvage eut une certaine yogue rhez les Grecs et chez 
les Romains. Comme Hippocrate avait déclaré l'eau plus 
saine quand elle a bouilli, observation exacte en ce qui 
concerne les eaux suspectes, parce que l'ébullilion tue la 
plupart des germes iufectieus qu'elles peuvent contenir, 
les boissons chaudes passaient pour salutaires, et l'usage 
s'en répandit. A Rome, l'eau chaude [aqua caltda, dé- 
coda) se débitait dans des établissements appelés thermo- 
polies, dont l'origine était grecque comme leur nom, et 
qui représentaient les cafés lUi temps. Plaute tes men- 
tionne assez fréquemment (1), et Martial a une épigramme 
contre ceux qui les fréquentaient (2). Pline signale, avec 
son habituelle morosité, ce goût de boire chaud comme une 
dépravation particulière à l'homme (3). 

Recommandée par les médecins, la coutume de boire de 
l'eau chaude persista durant le moyen âge. Dans les mo- 
nastères, lorsque le viu manquait, on donnait aux moiues 
de l'eau chaude pour eu tenir lieu (ij. Chanipier atteste 
que, de son temps (latiUj, lioire chaud était un usage 
commun à toutes les classes ; " Les uns, dit-il, échauffent 
le liquide eu l'approchant du feu; les autres y jettent du 
pain grillé, tout brûlant; le peuple y fait tremper une lame 
de fer rougie, les gens riches une lame d'or, et les pauvres 
des charbons ardents. Enfin il est des gens qui mêlent de 
l'eau chaude avec leur vin (.^i. ■■ La théorie du D'Sangrado. 



\i) Trinitmus, IV, û, 6; Rudem. U, ti, 4j; Curcntiu, II, 3, 13, 14. 
12) i< In bibentes aquam calîdam » {Epiffr., vi, 80]. 

(3) flidf. nai., XIX, 19. 

(4) Legraad d'Aussy, Vie priv des Frani:, t. lit, p. 320. 

{n]Denfril.ariA, XVI, (5. 
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dans Gil Blas, montre que, au xvm* siècle, Teau chaude 
n'avait pas encore perdu tout crédit (1). Aujourd'hui môme, 
dans (juelques villes d'Espagne, on rencontre en hiver des 
<lébits d'eau chaude, l^artout ailleurs cette boisson trop 
^'iénientairo a été avantageusement remplacée par des ia- 
fusions chaudes. 

I/art plus difficile de refroidir Teau répondait à un 
Ix'soin ressenti dans les contrées et dans les saisons où 
une température énervante débilite l'organisme. Les bois- 
sons fraîches désaltèrent mieux et sont plus toniques. On 
se borna longtemps à rechercher l'eau des sources et celle 
des puits, que leur température moyenne constante fait 
paraître, par contraste, fraîches pendant les chaleurs. Les 
Égyptiens savaient abaisser un peu la température de l'eau 
en l'exposant à un courant d'air dans des vases de terre po- 
reuse qui, laissant filtrer insensiblement le liquide, ofifraieut 
par l'humectation de leurs parois plus de surface à son 
évaporation. Les Arabes imitèrent d'eux et nous ont trans- 
mis l'emploi des alcarazas^ usuels en Espagne pour main- 
tenir fraîche l'eau que débitent les marchands d'agua fria. 

Dans les villes situées près de montagnes couvertes de 
neige, on eut, dès les temps anciens, l'idée de l'utiliser 
pour refroidir l'eau. Les Grecs aimaient les boissons gla- 
cées. « Il est doux l'été de boire à la glace », dit un des 
poètes de YAnthologie, et Hippocrate signale déjà les 
inconvénients qui peuvent en résulter pour la santé. Charès 
de Mitylùne rapporte qu'Alexandre, se trouvant à Péra, 
dans l'Inde, fit creuser des trous qu'on remplit de neige 
et qu'on recouvrit ensuite de feuilles. Sous les Césars, les 
Romains avaient aussi coutume de rafraîchir leurs boissons 
^n y mêlant de la neige ou de la glace, recherche où Pline 

(1) GilBlas.n, 3. 
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▼oit un signe de la perversion des mœurs : « Les uns boi- 
▼ent de la neige, les autres de la glace... Le froid est con- 
servé pendant les chaleurs, et Ton obtient que, dans les 
mois où elle fond, la neige reste glacée. D'autres font 
bouillir l'eau et puis la glacent. Nulle chose ne plaît à 
rbomme comme elle a plu à la nature (1). » 

Oublié pendant le moyen âge, l'emploi des boissons 
glacées fut remis en vogue à la renaissance. Belon dit que 
les Turcs, au milieu du xvi« siècle, recueillaient des provi- 
sions de neige ou de glace et les conservaient dans des 
caveaux en maçonnerie (2). Cette manière d'employer la 
neige était également connue en Italie et en Espagne, 
mais non en France, car, lors de l'entrevue qu'eurent à 
Nice François P', le pape Paul III et Charles-Quint, le 
Médecin Champier, qui accompagnait le roi, fut fort étonné 
de voiries Italiens et les Espagnols envoyer prendre, dans 
les montagnes voisines^ de la neige pour rafraîchir leurs 
boissons (3). L'usage de boire à la glace s'introduisit 
à Paris sous Henri III. C'est là une des sensualités scan- 
daleuses que, dans son pamphlet risie des Hermaphro- 
dites, Arthur Thomas reproche à ce prince dissolu. Toute- 
fois, les glacières devaient être encore bien peu communes 
au commencement du xvn® siècle, puisque le Dictionnaire 
de Monnet, qui parut en 1636, ne mentionne pas ce mot. 
Mais, trente ans plus tard, l'emploi de la glace était assez 
répandu pour que Boileau jugeât ridicule un repas où l'on 
n'en servait pas aux convives : 

« Point de glace, bon Dieu! dans le fort de Tété (4). j» 

(1) Hisl. nat.y XIX, 19. 

(2) Observations sur les singularités et choses remarquables trou- 
vées en Grèce et en Judée , 1553. 

(3) Legrand d'Aussy, Vie privée desFrançais, t. III, pp. 325-328. 

(4) Satires, m, 1667. 
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Les Jinrii>ri9 n'avaient su, pour rafraîchir Ipurs boissons, 



([u'ï ïaire fondre île la neige ou de la glace, ou les eoloii- 
rer do ces corps. II3 ne pouvaient donc pas obtenir un 
froid inférieur à et congeler l'eau fi volonté. Vers 
milieu du xvi' siècle, on découvrit en Italie la manière 
produii'e ce résultat par un mélange de neige et de 
marin. Va peu plus lard, on réussit mieux encore 
servant de salpêtre, pratique ancienne dans l'Inde. On 
dès lors frapper des carafes d'eau, et l'on ne tarda 
préparer des glaces et sorbets. Vers 1660, le Florentin Pro- 
cope porta cette industrie à Paris et y fonda le premier 
établissement de glacier. Kn 1676, les limonadiers reçurei 
des statuts qui les autorisaient à vendre « des glaces 
des eau5 de gelée ». Jusqu'en 1150, on ne débitait à Pai 
des glaces que pendant l'été; mais, à partir de ce raornenC 
on en prépara loule l'année (2), Comme iudîcalion de ce 
qu'est devenue la consommation de la glace dans les 
grandes villes, bornons-nous à dire que, en 1860, les gl 
cières de Paris recevaient 60 millions de kilogr. 
pour les besoins de 1,500,000 habitants. Aux États-llDis, 
fait un si grand usage de glace, que l'eau glacée y 
qualitiée de •< boisson nationale ». En 1889, on u'estij 
pas à moins de 30 millions de francs la valeur toi 
de la glace récoltée dans les pays producteurs (Amérit 
du Nord, Suède et Norvège, Suisse). 
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Disons enfin quelques mots d'un procédé récent poid 
ren^e l'eau légère et stimulante en la chargeant d'acide 
carbonique sous pression. Elle peut en effet dissoudre 
plusieurs fois son volume de ce gaz et devient alors exci- 
tante et tonique. La nature fournissait le modèle de boi* 

(2) Du Bimsan, l'A ri du disii lia leur. 
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sons gazeuses dans Feau de certaines sources qui, comme 
colles de Seltz, en Alsace, de Vais dans FArdèche, de 
Saint-Galmier dans la Loire, etc., sortent de terres saturées 
d'acide carbonique. La médecine savait en utiliser les pro- 
priétés apéritives et stomachiques; mais on fut longtemps 
hors d'état de les imiter. Au milieu du xviii° siècle, les 
progrès réalisés par la chimie des gaz mirent sur la voie, 
et Ton trouva la manière de rendre les eaux gazeuses en 
chargeant une eau quelconque d'acide carbonique dégagé 
par l'action de l'acide sulfurique sur la craie. Priestley a 
revendiqué (1767) le mérite de cette découverte; pourtant, 
dès 1766, Bergmann en faisait des applications médicales, 
et même, en 1750, Venel, chimiste de Montpellier, avait 
présenté à l'Académie des sciences deux mémoires sur la 
fabrication d'eaux gazeuses. Toutefois cette industrie n'a 
pris qu'au xix® siècle de grands développements. La pro- 
gression suivie en peu d'années par la consommation 
de l'eau artificielle de Seltz atteste combien cette bois- 
son salutaire est généralement goûtée et répond à des 
besoins réels. En 1822, les demandes de la population pari- 
sienne ne dépassaient pas 500,000 bouteilles. Ce nombre 
s'est ensuite élevé à 2 millions en 1840, à 5 en 1851, à 
20 en 1861. Les départements en fabriquaient de leur côté 
35 millions à cette date, soit en tout 55 millions de bou- 
teilles, coûtant 3,500,000 francs (10 cent. le litre) et ven- 
dus 22 millions de francs aux consommateurs (1). Ce 
n'était encore là qu'un point de départ. La production et 
l'emploi des eaux gazeuses seraient susceptibles de 
prendre une extension indéfinie. 

(l) Barrai, Rapport du Jury à rexposition de 1862. 
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DILUTIONS, INFUSIONS ET DÉCOCTIONS 

L'eau, jadis appelée par quelques docteurs « le vin uni- 
versel » [vinum catholicum) , manquait de plusieurs qualités 
désirables et n'aurait pas pu toujours suffire aux exigences 
de la vie humaine. Elle ne remplit bien, en effet, qu'une 
fonction : elle désaltère. Mais, indispensable à ce point 
de vue, elle est imparfaite à tous les autres, car son rôle, 
inerte et passif, se borne à humecter l'organisme ; elle ne 
contribue en rien à le sustenter. Loin même de concourir 
à la nutrition et de réparer les forces, elle serait plutôt 
débilitante si Ton en faisait abus. Enfin, son absence de 
saveur et sa platitude la rendent impropre à stimuler le 
goût. On devait donc désirer des boissons réparatrices et 
moins insipides qui à l'avantage d'étancher la soif joignis- 
sent celui de flatter les sens, d'exciter le système nerveux 
et de contribuer à l'alimentation. Là surgissaient de nou- 
veaux besoins qui, pour être secondaires, ne se faisaient 
pas moins vivement sentir. La preuve ressort de l'ar- 
deur avec laquelle les populations humaines se sont appli- 
quées à les satisfaire. Des essais en ce sens ont été tentés, 
des recherches poursuivies à tous les âges, à tous les 
degrés de la civilisation, et l'on pourrait même en 
mesurer les progrès à la valeur des résultats obtenus. 

Pour l'homme sorti de sa condition native, des breuvages 
composés étaient aussi nécessaires que des aliments apprô- 
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tés. La relation qui les unit est inaiiifesle et logique, l'iiiie, 
géoiesltrislé par le spectacle de la corruption romaine, 
s'étonne k torique, lorsque la nature fournit de l'eau, dont 
les animaux se contentent, rtiomme seul ait imaginé tant 
de sortes de boissons, la plupart moins utiles que 
funestes (i). Mais il est plus philosophique d'expliquer ce 
tait par une supérlorilé d'intelligence que par nue dépra- 
Tation d'instinct. Un être doué de raison ne pouyaîl pas se 
résigner it l'ordinaire des brutes. Pressé de plus de besoins, 
il a mis à profit son industrie pour se faire des boissons 
supérieures à l'eau. S'il en a trouvé de pires, c'est qu'il se 
trompe souvent; et, s'il abuse des meilleures, c'est qu'il 
C4t sujet à faillir. Mais ses erreurs peuvent se corriger par 
expérience, et, quant i\ ses excès, la civilisation n'en sau- 
rait être rendue responsable, puisqu'il ue tient qu'à lui de 
les éviter. 

A l'origine, avant toute industrie acquise, l'homme, 
virant surtout de Iniils ou de petites proies, consommés 
dans leur état de fraîcheur, tout imprégnés de sucs et aussi 
propres il désallérerqu'â nourrii-, n'avait pas trop U souffrir 
de l'insuffisance de l'eau. Comme les singes , il buvait 
rarement et peu. Mais, lorsque des ressources créées par 
ses artifices eurent rendu sou régime de moins en moins 
varié; lorsque, chasseur, il vécut de viandes grillées ou 
rûties, agriculteur, de semences desséchées converties en 
pain; quand enfln il ajouta du sel k ses aliments, il fut 
obligé d'absorber plus d'eau, et l'action débilitante de ce 
breuvage trop pauvre se fit bien vite sentir. Il s'efforça de 
lui communiquer, par d'ingénieuses pratiques, les pro- 
priétés stimulantes et nutritives dont il était dépourvu. 
L'asage de boissons composées doit remonter à uu &ge 
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exU-^uiomeiil reculé de la vie du geare liuiuain, car. qoii 

I seulement tous les peuples civilisés, mais encore la plu- 
part des barbares et indme dessauvuges ont connu des pri!- 

i paratioDS de ce fleure. A peine cite-t-on les slupides Aus- 
traliens at quelques insulaires de la Polyni?sie qui les aient 

i ignorées, Aussi haut que nous reportent la philologie et 
l'histoire, leurs indicalious attestent un goût très vif puur 

I les breuvages artificiels, et les honneurs divins rendus à 
ceux qui firent don des meilleurs montre quelle recon- 
naissance acrueillit un si grand bienfait. 

Il ne fallait pas beaucoup d'invention pour diluer simple* 
meut dans l'eau diverses substances comme le miel, le lait 
ou le suc de certains fruits, dont la douceur, l'arôme e: 
la saveur agréables pouvaient relever son insipidité, 
anciens se servaient de miel pour édulcorer l'eau (ai 
}nulsa), que nous avons remplacée par de l'eau sucrée. ^ 
combinant avec l'eau le suc de fruits parfumés, il é 
aussi facile d'obtenir une grande variété de breuvages n 
fraîchissants, surtout lorsque le sucre, devenu commua, 
permît de corriger la fadeur des uns, l'àprelé ou l'acidilt 
des autres. Les Turcs et les Arabes font grand usage d 
sorbei.'i {sche?'èpl, scharab), aromatisés avec toutes sortes j| 
fruits, frais ou secs, pistaches, raisius, pommes, poir 
prunes, abricots, etc. C'est la boisson des orthodoxes.! 
en est de même des s/ropj, destinés à être bus avec de l'es 
et dont l'emploi, d'abord médical, est venu des Ai'abd 
comme l'indique leur nom (de siroph, potion). Telles soj 
les eaux de groseille, de cerise, de framboise, l'orangeaj 
et la limonade. Celle-ci, originaire d'Italie (1), fut înti 
duite à Paris vers i630. Le public y prit goût et, lorsque U 



(J) Limonade, de l'italien Itm 
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d<Hiîtaitls dp boissons autres que le vin furent înslitnés en 
corps (le jurande (1676), Us rfiçiircnt le nom de limona- 
diers il). Ils étfiient alors an nombre de 250. Deux sificles 
plus tard (1872), l'aris compUiil ^,780 établissements de 
limonadiers, faisant pour 120 millions de francs d'alTaires. 
Mais le di'bit de la limonade ne figure pins que pour une 
bien petite part dans ce total. 

Les propriéti^s dissolvantes de l'eau chaude furent aussi 
très anciennement utilisées pour préparer, par infusion 
ou décoction, des boissons chargées de ce que l'amme de 
certaines plantes a de suave et de léger. II en a été fait 
usage de tout temps pour communiquer aux boissons 
des propriijtiïs médicales dont l'applicatiou remonte peut- 
fltre jusqu'à la période sauvage. Le nom général de tisane, 
que portent les breuvages do ce genre, leur vient d'une 
décoction d'orge, très en vogue autrefois sur l'autorité 
d'Hîppocrate(â}. On utilise encore de la sorte des infusions 
médicamenteuses extrêmement variées (de sauge, préco- 
nisée par lécole de Salerne comme un remède h. toutes 
sortes de maux, de tilleul, de Heurs d'oranger, de vio- 
lette, de menthe, etc.). Des tentatives analogues, inspi- 
rées par des essais de tliérapetilique ou par le désir de 
rdever l'insipidité de l'eau, portèrent sur un très grand 
nombre de plantes. On reconnut ainsi liis qualités médici- 
nales, hygiéniques ou simplement agréables des boissons 
où elles entraient, et l'usage adopta celtes qui répondaient 
le mieux aux besoins ou aux préférences du goût. Quel- 
ques-unes seulement ont eu dans le monde une brillante 
fortune, et, en raison de leur importance économique, 
il convient d'exposer moins sommairement leur histoire. 

(1) Legrand d'Auasy, Vie privéedes Fmaçaix, 1, HI, p. lOÎ, 
(3) Greu icTiaivi), eau d'orge, latin pliunnn. V. tlippocrale, Du 
Régime dttiiK te» malndirs aÏQuë», 
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h(f tliô l'sl lu plus ancienne ilet; boisson? usuelles pré 
[ pnrées par infusion et Cfllc dont la consoimnatîoD t 
devenue lii plus gi^nérale. Son succf-s a pour ciuse les pro 
pri(*lés stimulantes rtc la iWiue. dool l'actiou loiiili« l'a 
L ganisme, facilite la digestion et avive les facultés inteUee 
) tuelltïs. L'arbiisie dont la feuille aromatise ce breuvag 
t croit spontanément en Chine. On y eut très anciennem 
recours afin de neutraliser les eaux insalubres d'u 
l région où abondent les riitiëres. Deux recueils chinois, (j 
1 Panl-sao et le Kya, mentionnent fusase du thé comiD 
I remonlanl, dans le Céleste-Empire, 'a vingt-sept î 
I avant notre ère. Il se répandit dans tout l'exlr^me OrieBl 
I et de nos jours, pour les populations de la Chine, d 
I rindo-Chine et du Japon, le ^hé constitue la boisson h 
I hiluelle. On l'offre à tout venant, on la débite dans ( 
établissements spéciaux, on la sert dans les restaurant^ 
et chaque famille, si pauvre soit-elle, eu consomme sâlfl| 
ses besoins. Les Chinois ne tarissent pas en él 
cette boisson tonique, escitante, qui a sur nos breuva^ 
fermentes l'avantage de ne pas produire i'ÎTresse, 

Par suite du long isolement des peuples de l'Asie oriei 
taie, la diffusion du thé, trésor particulier à leurs coxà 
trées, ne s'estopéréevers l'Occident qu'à une datetardir< 
Ki les Grecs ni les Romains, si avides de tout ce qui flaUJ 
le goût, n'eurent connaissance de ce breuvage, 
leurs relations indirectes avec la Chine, d'où leur Teaaiei 
les soieries. 11 en fut de même des Sémites, Ghaldéenj 
Phéuiciens ou Juifs, qui servaient d'intermédiaires. 
Aryas de l'Inde, quoique voisins de la Cbiue, mais sept 
rés par la barrière de l'Himalaya, ignorèrent aussi le t 
quiu'a pas de nom en sanscrit. Peut-être les peuples * 
avaient le vin élaient-ils moins portés l'i faire cas d'u^ 
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boisson contraire à leurs habitudes. Au moyen âge, les 
Arabes, qui auraient pu en répandre la connaissance, ne 
l'ont nulle part mentionnée. Il faut arriver au commence^ 
ment du xvii® siècle pour voir le thé franchir enfin les 
limites du monde de la civilisation chinoise et s'intro- 
duire chez les peuples de l'Occident, où une vogue rapide 
l'attendait. 

Son existence fut révélée à l'Europe par des mission- 
naires et des voyageurs revenus de rextrôme Asie. Quel- 
ques échantillons, rapportés par eux, leur servirent à faire 
déguster cette tisane exotique que les médecins employèrent 
les premiers à titre de médicament. En Hollande, le méde- 
cin Tulpius signalait, en 1641, les propriétés toniques du 
thé (1). Ce remède, qui, pareil à beaucoup d'autres, ne 
guérissait guère, mais avait sur la plupart l'avantage 
d'être agréable, fut vite goûté et ne tarda pas à entrer dans 
la consommation courante des populations bataves, pour 
un motif analogue à celui qui l'avait fait adopter en Chine, 
le besoin de rendre potables des eaux marécageuses et 
malsaines. 

Déjà le thé avait pénétré en France, sans grand succès, 
il est vrai. Le chancelier Séguier en faisait cas, mais ne 
réussit pas à le mettre en crédit. Dans une lettre datée de' 
1648, Guy Patin raconte qu'un docteur en médecine nommé 
Morisset, voulant faire sa cour à ce personnage, s'autorisa 
de son exemple pour soutenir, dans une thèse en faveur du 
thé, que cette boisson donne de Ves^prii {menti co?i fer t). 
Mais, s'empresse d'ajouter le rude critique, cette thèse 
extravagante, qui tendait à favoriser « l'impertinente nou- 
veauté du siècle », fut désapprouvée par tous les docteurs, 
et les plus ardents poussèrent l'indignation jusqu'à la 

(1) Observationes medicœ, obs. 380. 
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brfller. Ntianmoins, en di^pitde la faculté, le thé rencoutra 
quelques a<lhi!reuls. L'Inventaire du mobilier de lu cou- 
ronna, ilo 1673, désigne ainsi la théière : « La petite mar- 
milte tant au thé qu'aux bouillons attiJi'atifs ». Ce n'^lnit 
piicoro qu'un ustensile oiédical. Les uienlions de thé el de 
théières devieouent assez fréquentes durant les dernif-rea 
années du xvn' siècle 11). L'usage, inconnu en Chine, ik 
mêler ilu lait au thé, date de ce temps. Uue lettre de M"" de 
Sévigiié attribue ù M"' de la Sablière l'heureuse idée de 
cette mixture {2j. 

Les Pnrlugais, qui avaient ouvert le chemin de la Chine, 
essuyèrent, sans y réussir, de se donner le goût du l 
mais ils le transmirent aux Anglais. Catherine de 1 
gance, qui avait contracté à la cour de Lisbonne l'ta 
bitude de cette boisson, la transporta dans celle de L 
dres lorsque, en 1661, elle eut épousé Charles IL 
archives de la compagnie des Indes constatent que. ê 
1664. il fut acheté et oflfert au roi « deus livres de thé ij 
Ses comptes pour 1666 mentionnent encore une dépense ti 
36 livres sterling (environ 900 francs) consacrée A l'acbj 
de vingt-quatre livres de thé « pour en composer un pn 
sent agréalde au roi »; puis, en 166S, elle en demanda 
ses agents cent livres pour en faire commerce (3;. L'Ëcoa 
fut plus longtemps en retard. En 168o, la duchesse F 
Montmoulh ayant envoyé en cadeau une livre de thé ai 
de ses parents écossais, celui-ci, qui ne savait comm 
en user, lit accommoder en guise de légume la précied 
feuille, servie sous forme de plat d'épinards. Un ouvrage 
du même temps dit que quelques personnes essayaient 



(1) Havard, Diction, de l'ameuhlemeni, art. Théikrk. 

(2) Lettre du 19 février 1680. 

(3) r.eorge Bii-dwoort, Rapport sur l''s tircliires delà Compagli 
des hides. 
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(le. fuiiiei- le thé, le prenant pour une sorte de tabac il). 

C'est durant le cours du xviii" sîficle que l'iiabîtude de 
boire le thé se propagea et devint comuiune chez les 
peoplesduSord, dépourvus de vignes. Cette hoisson n'a pu 
prévaloir dans la région du Midi, qui a le vin et qui donne 
d'aiUeur.s la prért^renee au calé, mieux approprié aux con- 
ditions de climat, de r(5gime et de tempérament des po- 
pulations latines. Presque inusité en Espagne et eu Italie, 
où son emploi est encore tout médical, assez peu répandu 
en France où, à partir de 1813, l'imitation des mœurs 
anglaises devint une modo, le thé forme la boisson des 
populations germaniques et slaves, û qui nue l'orte alimen- 
tation fait sentir davantage le besoin d'infusions diges- 
tives, et un climat brumeux celui d'en^citants. La Holiaude 
l'Angleterre, la Belgique, l'AUemague, la Russie et les 
t-tals Scandinaves en absorbent des quantités prodi- 
gieuses. Les Russes ne subirent la contagion de l'exemple 
que vers la (in du dernier siècle. Déjà i'Amr'rique avait été 
gagnéeà la cause du nouveaubreuvage, et lorsque, en 1773, 
la Grande-Bretagne voulut grever d'une surtaxe cet article 
de première nécessité, les colonies soulevées répondirent 
par une déclaration d'indépendance. L'insurrection qui 
détermina la foi'mation des États-Unis eut ainsi pour cause 
le désir de boire librement du thé. 

On voit combien les Chinois ont trouvé d'imitateurs dans 
le monde. Leur nombre s'accroît chaque jour. Mais les 
plus inti'épides buveurs de thé, après ou peut-être avant 
les habitants du Céleste-Empire, ce sont les Anglais, Dés 
la fin du xvi[[' siècle, Artbur Young se plaignait que les 

(1) Blégny, Bon wage du thé, du café el du chocolat, IG87. — An 
Laos, les rcuilles de thé, cuites Tralclies et l'erni entées, sont L>ni 
ployées comme masticatoire (D' Neys, Voyage itau» le haut Laos, 
Tour du mimde, 18fiS, t. Il, p. 70). 
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Iiaiivrps, piilrctenus par ia diariW publique, ne pussuiil 
s s'en passer. La Ihétf^re est devenue, dans les lies Bn- 

I tanuiques. la pificp cssenliplle du nuînafie, une sorte d'us- 
lensite national et religîeuxqtie, selon le mot de Roty.ebn)f, 

[ ciisqui-' AnglaÎK promèiifi d'un bout ;i l'autre du globe asec 
ses pri'jngéspt son égoisine. 

Lu i:onsoinin3tioii du tb^ on Europe a suivi, depuis det 
siècles, une pi-ogression rapide. Sons Charles II. 100 livr 
suffisaient A la Grande-Bretagne. Son îtnportatioii s'e 

\ ensuite élevée à 91,(K)0 livi-es en ITOU, à 6 millîousi 

' 1766, à 24 millions en 1801, à "5 millions de kiiogr. i 

' 1845 et à 119 millions en 1871. En 1880, le relevé l 
commence de la Chine, par M. Aebesou, portait 
137,500,<J00 kilogr. les quantités livrées aux négociai 

I europt^cns, et évaluait à â,5UU millions de livres anglaU 
celles que se réservait la Chine. Quant k la vala 
commerciale du produit, les 137,500,000 kîlogr. reçus 
Europe étaient payés sur place environ 275 millions 
francs, et vendus plus de 2 milliards aux lieui de consoi 
mation. 

Outre le thé véiilable, il l'afil encore mentionner le t 
frauduleux ou <■ menteur » [lie-tea des Anglais), que i 

, Chinois, non moins fourbes et non moins habiles que 1 
falsificateurs de l'Occident, savent adultérer de différwil 
faisons. Sous le nom de « briques de thé », ils fabrique 
un mélange pressé de mauvaises feuilles, de tiges de tl 
d'autres feuilles et de sang de bœuf, que les Tartares 
les Thîbétains consomment avec de la farine, du lait, 
la graisse et du sel. Les Chinois expédient aussi eu 
une variété de thé faite avec des feuilles de saule, d'on 
<le frêne ou de prunelier, en ayant soin d'y mêler 
excréments de vers à soie, qui donnent à l'infusion i 
couleur engageante. 
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On prépare en divers pays et Ton emploie de la même 
manière que le thé plusieurs produits analogues doués 
de propriétés similaires, mais dont l'usage est resté plus 
circonscrit. Citons le maté du Paraguay et le guarana du 
Brésil, répandus dans la plupart des États de l'Amérique 
du Sud; l^faham, des îles Maurice et de la Réunion, fourni 
par une orchidée indigène ; le cat de l'Arabie, etc. Men- 
tionnons enfin la coca de la Bolivie et du Pérou, en usage 
avant la conquête espagnole, et dont les feuilles figuraient 
dans les cérémonies religieuses des Incas (1). Cet excitant 
énergique, usité surtout comme masticatoire, peut sou- 
tenir les forces pendant un exercice prolongé et empêche 
de sentir la faim, la soif, la fatigue et le besoin de sommeil. 
En 1866, la production de coca dans la région des Andes 
était évaluée à 13 millions de francs (!2). 

L'usage du café est de beaucoup postérieur à celui du 
thé. Le breuvage aromatique obtenu en faisant infuser 
dans de l'eau bouillante les grains torréfiés et pulvérisés 
du caféier, exerce sur l'organisme une action puissante. 
Il stimule le système nerveux, réveille les facultés intel- 
lectuelles et permet de réduire passagèrement d'un tiers, 
sans diminuer la capacité de travail, la quantité habi- 
tuelle d'aliments ingérés. Quoique le café ne contribue ni 
à la réparation des tissus ni à l'entretien de la chaleur vi- 
tale, il remplit une fonction utile en retardant la désassi- 
milation des trames organiques. C'est un des aliments in- 
directs qui, conservateurs de la substance et de la force du 
corps, ont été classés sous le nom de « dénutritifs » ou 
d' « agents d'épargne ». Une boisson douée de semblables 
avantages ne pouvait manquer d'avoir beaucoup d'avenir. 

{{) Tschudi, Voyage au Pérou. 

(2) Rapport sur l'exposition universelle de 1867. 
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L'itrigine assez incertaine de son emploi doit iHre cIkt- 
ehée (laas la régioa où le caféier croît à l'i^lat spon- 
tané. Or, cette région, aujourdliui bien déterminée, esl, 
non l'Arabie, comme on l'avait d'abord cru par erreur, car 
nulle part l'arbuste n'y vient sans cuitm-e, mais l'Abjssi- 
nie et le Soudan, qui en possëdenl: de grands bois (1). C'esi 
dans une de ces contrées que les propriétés de la fève par- 
fumée ont dû ûtre d6couvei'les el utilisées. En l'absence 
de toutes données historiques, il n'est pas possible d' 
gner une date à cette hem'euse acquisition. On peut senlf 
ment présumer qu'elle n'est pas très ancienne. Si, en e 
l'usage du café remontait à une époque reculée, 
peuples de la Nubie et de l'Egypte, autrefois en relatif 
avec IWbyssinie, n'auraient pas manqué de le lui empraj 
ter et de le transmettre aux Grecs, aux Romains et am 
Byzantins. Ceux-ci, à leur tour, si curieux de voluptés 
nouvelles, ne l'auraient pas laissé perdre ou du moinSL 
nous en auraient signalé l'existence. 

Ce furent les Arabes qui, les premiers, constatèrent cbi 
les indigènes de l'Afrique orientale l'emploi et les singu- 
lières propriétés du café. Ils en prirent aisément le goût, 
et transplantèrent le caféier dans l'Yéraen ; puis, le souve- 
nir de ces événeraeuls s'étant perdu, ils s'imaginèrent avf 
trouvé ce qu'ils n'avaient fait qu'imiter, illusion fréquei 
dans l'histoire des inventions humaines. On cite unmani 
crit de la Bibliothèque nationale de Paris qui mentionne le 
café en Perse à la date de 873. Mais ce ne fut là sans doute 
qu'une importation accidentelle, car, durant toute la pé- 
riode des croisades, on ne connaît aucun teste, musulman 
ou chrétien, qui se réfère à l'usage du café 
arabe du xv siècle, Schehabeddin-Ben, ditqu'i 
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II) De Candolle, Géographie hoianiqiie, i 
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morial chez les Abyssins (1). Néanmoins, la tradition orien- 
tale en fait généralement honneur à un mollah (religieux 
musulman) d'Aden, nommé Schadely, qui aurait vécu au 
IX" siècle de Thégyre (xiv® de notre ère) et dont la légende 
est populaire parmi les Arabes. 

Au commencement du xvi* siècle, le café se répandit en 
Orient, d'abord en Perse, puis en Syrie et en Egypte. 
D'après les historiens turcs, il fut introduit à Constanti- 
nople, en 1533, par deux débitants de Damas et d'Alger. En 
moins d'un demi-siècle, sa consommation se propagea 
dans tout l'empire. Les musulmans, à qui Mahomet avait 
interdit le vin, adoptèrent avec empressement ce breuvage, 
que le prophète n'avait pas prévu, et qui d'ailleurs conve- 
nait mieux aux exigences de leur climat. Pourtant l'usage 
ne s'accrédita pas sans difficulté. Les défenseurs de l'ortho- 
doxie lui firent une opposition très vive. En 1633, Amu- 
rat III interdit à ses sujets de boire du café sous peine de 
mort D'autre part, les muezzins déclaraient que les impru- 
dents qui en buvaient auraient, au jour de la résurrection, 
le visage plus noir que le fond de leur cafetière (2). 
Cette fâcheuse perspective n'arrêta pas les buveurs, et la 
vogue du café grandit rapidement. Depuis le milieu du 
XVII* siècle, tout l'Orient en a fait une consommation habi- 
tuelle. Les Arabes et les Turcs n'ont pas de plus sérieuse 
occupation que de fumer et de prendre du café : « Le tabac 
et le café, dit un de leurs adages favoris, sont les deux 
coussins du sopha de la volupté. » 

Alors que le noir breuvage était usuel en Turquie depuis 
un demi-siècle, l'Europe occidentale le connaissait à peine 
de nom. Quelques voyageurs en rapportèrent d'Orient. En 
1615, Pietro délia Valle écrivait de Constantinople que bieu- 

(i) John Ellis, An Historical Account of Coffee^ 1774. 
(2) Sylvestre de Sacy, Chrestomathie arabe , t. II. 
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tôt il morilrerait aux Italiens comment se pi-éparail le 
cahut'des ïiiics (1). Un lu^j^ociant de Marseille, La Roipie, 
de retour du Levant, en fit goûter, yers 1844, à (|uel(|QeS' 
uns de ses compatriotes. A Paris, Thévenot, qui avait par- 
couru une parlie de l'Asie, régalait ses hâtes de raté 
([uand il donnait à dîner (16331 (2). Vere 1660, Mazarin 
appela d'Italie deui praticiens pour enseigner la prépa- 
ration du mU). Mais ce fut surtout Ta mbassade de Solimaih 
a^a qui.tenue en grande pompe (1669) solliciter l'alliaDd 
de Louis XIV, mit le café en vo^ue à la cour. ConrormS 
ment à la politesse orientale, il en faisait senîr à ses TÎsi- 
teni-s. Chacun en voulut goûter. L'Arménien Pascal, exploi- 
tant cet engouement du public, ouvrit en 1672 un dùb 
temporaire de café à la foire Saint-Germain, pui.s une b 
tique fise qui fut appelée cap' du nom de la boisson qu'a 
y débitait. D'autres Levantins suivii-ent son exemple. Enfii 
le Florentin Pcocope inaugura, en face de la Comédie Frao 
çaise, rendez-vous de la belle société du temps, un établi 
sèment somptueux où l'on débitait, non seulement du c 
mais aussi du thé, du chocolat, des glaces et des liqueur 
C'est, historiquement, ie plus ancien café de Paris (3). 

Comme toujours, les gens rebelles aux innovations pr( 
testèrent contre l'usage étranger qui s'introduisait i 
France. Les médecins alarmés s'empressèrent de meDan 
de toutes sortes de maux « les gens assez imprudents p 
absorber un si dangereux breuvage ■>. Une thèse souteni 
en 1679 et intitulée : « Sçavoir si l'usage du café est rat 
sible aux habitants de Marseille » l'accusait de produî 
une fouie de maladies. Quelques-uns ne voulaient admett 

(1) Viaggi in Turchia, Persia e India, t. I, lett. 3. 

(2) Girin et Hivière. Traité nouveau et mrienx du café, du tki 
du chocolat, 1G94; GaWaaà, De l'Origine et progrès du café ; Cat 

4699. 

(3) Lograiid il'Auasy, Vie privée des Français, t. III, pp. 127, lî 
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le café qu'à titre de remède, comme Malebranche, rjtii 
le pr(5r,onÎ9o... pris en lavement. Mais un inéderin et un 
apothicaire de Lyon se chargèrent de démontrer que le 
caK posstidait au coiUrairf des propriétés inapprécialiles 
pour la santé, « tenait les reins ouverts, ranimant el en- 
tretenant la chaleur naturelle, débouchant tous les endroits 
par où il passe, adoucissant les besoins des entrailles et en 
perfectionnant les fermentations, prévenant l'hydroplsio, 
la gravelle et la goutte, giiiirissant les hypocondriaques et 
tes scorbutiques, soulageant toutes les maladies du pou- 
mon, fortifiant la voix, calmant les fièvres, dissipant les 
migraines, amaigrissant les gens qui sont gras el engrais- 
sant ceux qui sont maigres, etc. (1) ■■ Ainsi rassuré, le pu- 
blic suivit sims scrupules soD gortl. Nul préjugé ne pouvait 
teDÎr longtemps contre le fin arôme du nouveau breuvage. 
Il suffisait d'en avoir bu pour en devenir le partisan, et 
tout le monde fut bientôt d'accord. Il convient, à ce pro- 
pos, de iaver M°" de Sévigné d'une imputation inexacte qui 
pèse sur sa mémoire. Voltaire ('i) et, à sa suite, Laharpe 
l'ont élourdiinent accusée d'avoir dit que " Racine passe- 
rait comme le café ". Ce jugement, dem fois inepte, ne se 
Ut nulle part dans ses lettres. Loin d'avoir méconnu l'ave- 
nir du café (sans parler de celui de Racine], l'aimable 
femme aurait plutôt des droits â l'honneur d'avoir, sinon 
imaginé, du moins recommandé le café au lait. Écrivant 
à sa fille, elle lui parle d'une invention dont M"" de la 
Sablière s'était avisée et qui consistait à mêler du lait au 
tti6. et lui conseille de prendre ainsi son café, afin d'atté- 
auer l'action trop excitante qu'elle redoute pour elle ( 3). Di.\ 
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ans plus tard, elle y revient dans une lettre datée des 
Rochers : «Nous avons ici de bon lait et de bonnes vaches. 
Nous sommes en fantaisie de faire écrémer ce bon lait et 
de le m(Mer avec du sucre et du bon café. Ma chère enfant, 
c'est une très jolie chose... Dubois l'approuve pour la poi- 
trine, pour le rhume, et c'est en un mot ce lait cafeté ou ce 
café iaité de notre ami Alliot (1). » 

A la fin du règne de Louis XIV, il n'y avait plus que 
quelques vieilles gens, tenaces dans leurs préventions et 
absolument réfractaires au progrès, qui osassent médire du 
café. La princesse Palatine, cette rude et trop franche Alle- 
mande, sorte de paysanne du Danube égarée à Versailles, 
s'est fait l'interprète de leurs doléances. Dans son exé- 
cration pour le café, elle en comparait l'odeur à l'haleine de 
l'archevêque de Paris, ce qui n'était pas un éloge à l'adresse 
du café. En 1714, alors qu elle résidait en France depuis 
plus de quarante ans, elle écrit : « Je ne puis supporter le 
café, le chocolat et le thé, et je ne puis comprendre qu'on 
en fasse ses délices. Un bon plat de choucroute et des sau- 
cissons fumés font, selon moi, un régal digne d'un roi et 
auquel rien n'est préférable. Une soupe aux choux et au 
lard ferait mieux mon affaire que toutes les délicatesses 
dont on raffole ici (:2). » 

Sous le règne de Louis XV, l'usage du café prit en France 
une grande extension. Voltaire en faisait une consomma- 
tion quotidienne et accrédita cet excitant par la prodi- 
gieuse activité d'esprit dont il lui semblait en partie rede- 
vable. Depuis lors, l'habitude de boire du café s'est de plus 
en plus répandue dans les classes aisées de la population 
française. L'Allemagne a suivi de loin, opposant à la con- 
tagion de l'exemple son goût persistant pour la chou- 

(1) Lettres, 29 janvier 1690. 

(2) Lettres de la duchesse d'Orléans^ 22 novembre 1714. 
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croûte, et parfois même d'expresses lois. On cite une 
ordonnance du 4 janvier 1825 qui, dans l'intérêt des bonnes 
mœurs, interdit Tusage du café sur le territoire d'Hildbur- 
ghausen, en Franconie. 

Le goût du café se serait propagé plus rapidement en- 
core, s'il n'avait été longtemps difficile de le satisfaire sans 
trop de frais. Depuis le moment où les peuples d'Europe 
connurent le fruit du caféier, jusqu'à celui où ils furent en 
état de le produire dans leurs colonies, cette denrée exotique 
constitua un article de grand luxe. Le peu d'étendue des 
cultures dans les contrées barbares d'où elle provenait, 
l'irrégularité des relations commerciales, enfin Tâpre fis- 
calité des princes musulmans qui, maîtres du transit, 
rançonnaient à plaisir la sensualité des infidèles, tout 
contribuait à élever la valeur de la précieuse fève à un 
taux inabordable pour le commun des consommateurs. 
En 1705, le café paraissait trop cher même à Louis XIV 
qui, par mesure d'économie, crut devoir en supprimer la 
distribution à ses invités de Marly (1). Le P. Labat dit, en 
effet, qu'au début le café se vendait à raison de 40 écus la 
livre (2), somme énorme pour le temps. Ceux qui le trou- 
vaient bon à ce prix jugèrent qu'il serait meilleur encore 
si l'on pouvait se le procurer à bon marché. On entreprit 
alors la culture du caféier, que les Hollandais introduisirent 
dans les îles de la Sonde, puis les Français dans les An- 
tilles, dont elle devint la richesse (3). Bientôt le nouveau 
monde put suffire aux demandes de l'ancien, et la consom- 
mation suivit une progression rapide. En 1732, la compa- 
gnie des Indes vendait en France 600,000 livres de café à 
1 fr. 50 la livre. L'importation du café s'est élevée successi- 

(i) Lettre de la marquise d'Huxelles, 13 décembre 1705. 

(2) Nouveau Voyage aux îles d'Amérique, 1722. 

(3) V. Conquête du monde végétal, pp. 132-134. 
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niPiiIrJiPï nous A 2,300,000 livres en 1750, à 9 millions (!(! 
kilngr.i-ii 1^430, à ISmillioas colitôl, à 37 millions en 18â^ 
enliii ii 68 millions en 1883. La consotumatioD dans le. 
inondi* entier, tjni, en i8fi2, i^lait évaluée à 4O0 millions <le 
Icîlojîr., alteiot anjoiird'tmi plus de 700 millions, dont le 
pris sur place n'est pas moindre d'un milliard de francs. 
La vitesse dp cet accroissftment depnis un siècle atle 
que la difTiision d e son usage est enrare loin de son t 

Une pareille abondance aurait, serable-t-il, dil 
les consommateurs à l'abri des imitations et des falsifica- 
lions. On a pourtant imagiué de composer dos breuvages 
analogues, plus économiques encore, mais non coiDpi-- 
rables par leurs propriétés, avec une foule de succédai 
indigènes, tels que la l'Heine de chicorL^e sauvage, I 
glands doux, les pois cbiches, etc. Ces boissons, i 
n'ont de com mun avec le café que l'aspect, essayées comd 
pis-aller durant les époques de cherté commerciale et sd 
tont lors du blocus continental, sous Napoléon I", 
restées depuis en usage, perpétuées principalement parfl 
fraude des détaillants. Naguère encore, il se débitait ( 
France, à 1h demande ou à l'iusu des consoramatcui 
30 millions de kilogr. de café de chicorée par an. 

Le café véritable aura peut-être à redouter dans TaTenir 
la concurrence des noix de kola qui , récoltées dons 
l'Afrique occidentale, de Sierra-Leone au Congo, sont rechep 
cbées dans le Soudan, où elles remplacent le café, le tl 
et le chocolat. Pins riche en caféine que le café, i 
substance serait, mieux qu'aucuue autre, apte â sen 
d'agent d'épargne ou « d'aliment nerveux <>. Les noir i 
tola, signalées depuis peu aux Européens, ne figure 
encore que dans la matière médicale. Mais l'usage ue mai 
quera pas 
gente poui 



! se répandre dès qu'une production iote 
; satisfaire aux demandes. 
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^^^vons quelques mots de la préparation du caf^. iMiiti le 
firincipe-, on pilait la fève, après un grillage ptéulable, puis 
on tamisait la poudre pour éliminer les gros l'ragmeiitâ. 
Cette manière de procéder, encore en usage chez les 
Musulmans^ est décrite dans un ourrage spécial pulilié 
en iB8o (I). Deux ans plus tard, un livre du niédecin 
Blégiiy (lit que les moulins à café ou moulinets se ven- 
daient cliez les quincailliers (2), ce qui Axe 1» date de 
cette polite invention. Les Orientaux avalent le marc avec 
nufusion, afln de ne rien laisser perdre. Eu Europe, on 
pi'éfôr^ la boisson pure et décantée. On a pourt;nit proposé, 
il y a quelques années, de l)royer le café en poudre Que, 
de le mouler en tablettes comme le cUocolat et de l'em- 
ployer de la même façon. Les éléments nutritifs de la 
fève seraient aiosi utilisés. Mais il est dlfûcile de clianger 
les coutumes établies, et peut-être le nouveau pioduit 
aurait-il exige une conliancfi trop aveugle dans la bonne 
foi des fabricants. 

La consommation du cat'é a exercé sur les habitudes 
modernes, particulièrement en France, une influence à la 
fois diététique, intellectuelle et morale. Beaucoup de per- 
sonnes composent un de leur repas avec cette boissoD, 
rendue plus alinienlaire par une adjonction de luit, de 
sucre et de pain beurré. D'autre part, la suLstitnUon des 
cafés, comme lieux de réunion, aux cabarets de nos 
pères (3j, a délenuiné dans les mœurs un changement 
profond, mêlé comme toujours de bien et de nul. Nous 
devons au café la suppression de l'ivroguei-ie, vice dégra- 
dant, autrefois toléré dans le plus grand monde, un tour 

(1) Dufour, Traité du cafî-, IfiS:;, 

(2J Blégny, Bnn IJmgv Wu Ihi'y. du café et lUt chocolat, ltl87. 

(3) Paris complaît 2a0i:ari-4 on liiSO , 600 sous Louis XV, 1,800 
^|t^U7i . près de 4,000 en (NTj. Pour la Franco entière, le nombre 
^^^p étabUssements s'élevait a Mj.ouOen IS'O, 
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il'esprîl plus vif et un accroisse me dI de socialtîlili^. l'on- 
danl !■: jecondc moitié du xvin' sificle, lee cafés de Paris 
fuFv-ut avec les saluns, mais plus IJljremeut, Ja tribune de 
l'opinion, une snrte de journalisme parlé... Le mi^me usage 
n'a pas produit les niâmes effets cliez les Arabes et cliM 
les Turcs. Ces peuples fout alterner, avec des lasses (l« 
café prises tout le long du jour, un breuvage soporifiqni; 
appelle cof/uenar, qu'ils pnîparent avec des têtes de pavot 
bouillies, buvant ainsi tour à tour du premier pour se rv- 
veiller et du second pour se rendormir, image exacte d'une 
civilisation décrépite qiù, incapable d'activité régulière, 
ne sort, d'une somnolence babttnelle que pour s'a^ter 
I dans de passagères excitations. Il n'y a donc g;u6re lieu 
d'espérer, comme ont fait (pielques optimistes, que l'usage 
du café, qui commence à pénétrer en Chine, y neutra- 
lise les désastreux effets de l'opium et stimule des esprits 
engourdis par une routine quarante fois séculaire. 



Quoique le chocolat, plus nourrissant que désaltérai 
doive rentrer dans la classe des aliments plutôt qi 
celle des boissons, comme d'ordinaire il se prend liquide 
et se rapproche par ses usages du café et du thé. il c{ 
vient d'exposer ici son histoire. On ignore à quelle épo( 
remonte le premier emploi du cacao dans le noiivt 
monde, mais il datait sans doute d'un temps assez reci 
car, au moment de la découverte, sa consommation él 
générale auMexique, et, comme le cacaoyer, quio'est 
spontané dans cette région, y a été importé du contîni 
du sud, où il croît à l'état sauvage, il faut admettre 
phase antérieure durant laquelle les propriétés de sa ffti 
avaient été reconnues par les populations des bassins 
l'Orénoque et des Amazones. Lors de l'arrivée de Ferni 
Cortex, l'usage du chocolat était à ce point répandu 
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Mexiquis que, dans certaines provinces, les graines de 
cacao servaient de monnaie. Le ckocoUatl constituait le 
mets national des Aztèques. Ils le préparaient avec du 
cacao grillé dans des pots de terre, puis écrasé entre deux 
pierres, délayé dans de l'eau chaude, môle â de la farine 
de maïs et relevé par du piment ou de la teinture de rocou- 
Étonnés d'abord de voir les Mexicains se nourrir d'un 
aliment qui n'avait avec ceux de l'Europe aucune analogie, 
les Espagnols leur en emprimtèrenl bientôt l'usage, et, 
maîtres du pays, adoptèrent, à partir de 1320, le cliocolat 
cfHnme butin de conquête. Cet alïnienl, aussi a^éable que 
substantiel, ne tarda pas à passer du nouveau monde dans 
l'ancien, où les procédés de fabrication lurent améliorés 
par des pratiques moins barbares et surtout par l'adjonc- 
tion du sucre et d'aromates. Le succès du chocolat fut 
rapide en Espagne. Au dire de Voltaire les gueux mêmes 
fit les mendiants des deux Castilles ne s'abordaient jamais 
j' le malin sans se demander cérémonieusement l'un à 

l'autre " si leurs Seigneuries avaient pris le chocolat ". 
\ Le goût de cet aliment, que, seule, l'Espagne th'ait de 
I ses colonies, se répandit plus lentement dans te reste de 

I l'Europe. L'introduction du chocolat en France date envi- 
[l ron de 1620. ■■ Le premier qui ait usé de cette drogue, dit 
[i un écrivain du xvn° siècle, fut le cardinal Alphonse de 

II Richelieu, frère du ministre et mort en 1633 ( 1). u En 1634, 
I le médecLU Bachot, président de la faculté de médecine, 
I, soutint à Paris une thèse où il avançait que « le chocolat 
V l)ien fait est une invention si noble qu'il devrait être 
■ lu nourriture des dieux, plutôt que le nectar et l'am- 
I liroisie (2) ». Par son mariage avec Louis XIV, l'infante 

[ (1) Vigneiil de Marvilio (d'Argonne), Mélaugen de Uiimiiuri- et 
i d'hisluire, 169!'. 

1,2) l.egriind d'Aiissy, Vie priv. 'les Fra/i<;., I. III, p. 12^. 
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; d'Espagne, Marie-Thérèsp, iutrodiiisit à Versailles rusage_ 
I du chocolat. Mais, comme elle arail les deuts noires 
gâtées, on mil cela sur le compte de son aliment favoi 
h el il n'en fallut pas davantage pour le discri^diter 
1 temps. Jnsqne vers la (in du sif-cle, l'usage en fut pou 
[■ commun. M™' de SéTigiii?, écrivant â sa Ullo en roule pour 
la Provence, lui dit : » Vous ne vous portez pas bien, 
chocolat vous remettra ; mais vous n'ave» point de choci 
latÏL're; j'y ai pensé mille fois; comment ferez-vous?( 
L'impossibilité de trouver une chocolatière sur le parcoi 
de Paris h Aix indique, à cette date, le peu d'étendue de 
consommation dans les provinces. On usa d'abord du cho- 
colat comme d'un tonique puissant. Sous le Régent et 
Louis XV, on lui attribuait des vertus aphrodisiaques. Ce 
n'est plus qu'un aliment précieux et très usité. 

Les Espagnols prenaient, comme les Meucains, le chi 
colat à l'eau, et cette coutume a persisté dans la péninsule. 
D'après le P. Labat (2), les Anglais se seraient les premiers 
avisés, au xvu" siècle, à'y mêler du lait. Les fabricants 
associent au chocolat diverses substances. Le simple m( 
lange de cacao et de sucre porte le nom de chocolat 
santé. Les Espagnols y ajoutent volontiers de la .canne) 
les Français de la vanille. Les fraudeurs y mêlent da 
farine et remplacent par du suif le beurre de cacao, 
prépare en outre des chocolats médicinaux, analeptiques! 
purgatifs, ferrugineux, vermifuges, etc., la saveur pro- 
noncée et agréable de l'excipient servant à masquer celle 
du remède. 

La consommation du chocolat, sans pouvoir approchi 
par suite de l'insuffisance de la production, de celle 
café ou du thé, ne laisse pas d'être importante et de s' 

(1) Leiire, H février 1671. 

(2) Voijayi^ aux Anfilteg. 
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croître rapidement. Au Mexique, elle entre pour près de 
moitié dans l'alimentalion du peuple. La France, qui, 
en 1830, fabriquait seulement 800,000 kilogr. de chocolat, 
a porté successivement sa production à 1,600,000 kilogr. 
en 1840, à 2,835,000 en 1850, à 5 millions en 1860, et 
à 12,500,OOOkilogr., valant 31 millions de francs, en 1867(1). 
Une progression aussi rapide pourrait se continuer long- 
temps encore si le produit s'offrait plus abondant et à bas 
prix. 

(i) Rapports sur l'exposit. ti7nv.de 1861 ; k, MâRgin, Mono- 
graphie du cacao. 



CHAPITRE III 

BOISSONS FERMENTÉES OBTENUES PAR DILUTION 

A des qualités spéciales, mais bornées, les boissons dont 
nous venons de parler joignaient des insuffisances réelles. 
Si leur préparation est des plus simples, leurs avantages 
restent circonscrits. Ces breuvages, rafraîchissants ou sti- 
mulants, ont en général peu de valeur nutritive En outre, 
ils ne sont pas de garde et doivent être consommés de 
suite. Il faut donc les apprêter au moment où le besoin 
s'en fait sentir, et recommencer chaque jour les mômes 
manipulations, sans pouvoir préparer, une fois pour toutes, 
d'amples approvisionnements. Cette production, entière- 
ment domestique, n'avait pas d'avenir industriel et n'ali- 
mente qu'un commerce de débit assez restreint. Enfin les 
substances employées, ne pouvant pas être obtenues en 
tous lieux par la culture, n'entrent dans la consommation 
que grevées de frais onéreux . Les populations civilisées 
devaient souhaiter des boissons à la fois toniques et 
réparatrices, que chaque pays pût produire avec ses res- 
sources locales. On a réussi à les découvrir par des arti- 
fices plus complexes. Elles composent la classe supérieure 
des boissons fermentées. 

D'heureux hasards mirent sans doute sur la voie. Il suffi- 
sait qu'un des mélanges précédents, où entraient des 
matières sucrées ou amylacées, fût gardé quelques jours à 
l'air libre, pour qu'on vît se produire de lui-même, sous 
l'influence de l'oxygène et de la chaleur, le phénomène de 
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la fermenlalîon, où le sucre, décomposé, se dédouble en 
alcool et en acide carbonique. On piiL alors constater les 
propriétés singulières qne donne aux boissons celle trans- 
formation chimique de leurs éléments, et l'nu s'efforça de 
les reproduire. L'expérience fit recoimaîLre la limite où il 
convenait de conduire le travail de la fermentation alcoo- 
lise, afin d'en recueillir le bénéfice, mais où it fallait Tar- 
rôter, sous peine de le Toir se tourner en fermentation 
acide, qui change l'alcool en vinaigre. Des méthodes s'éta- 
blirent pour atteindre le point voulu sans le dépasser, et 
ainsi se trouva effectuée une des plus utiles découvertes 
de la civilisation. 

Une foule de substances, quelques-unes animales, mais 
la plupart végétales, sont aptes à déterminer, dans cer- 
taines conditions (le température, le phénomène de la fer- 
mentation alcoolique. L'expérimentation s'est exercée sur 
un très grand nombre de produits fermenlescibles, et les 
meilleurs ont donné lieu à une exploitation régulière. La 
multiplicité des pratiques de ce genre atteste claire- 
ment l'universalité du besoin. Comme des boissons fer- 
mentées sont en usage chez une foule de peuples très peu 
civilisés, ou en peut induire que la découverte initiale 
remonte à des tenipsreculés de la préhistoire. L'étude des 
breuvages particuliers aux nations barbares ou même 
sauvages peut le mieux nous apprendre ce que durent 
être les premiers essais. 

La préparation de l'hydromel était des plus aisées et 
suivit sans doute de près celle de l'eau miellée, elle-même 
presque aussi ancienne que la connaissance du miel. Le 
mélange fermenté d'eau et do miel n'a été ignoré d'aucun 
des peuples aryens. Les Grecs en usaient et nous ont trans- 
mis le nom que nous lui donnons. Lrs Romains le tenaient 
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i!ii mt-^diorreesliuit!. Du lavis de Pline celte boissoiiécoiio- 
mique nt» convient qii'«aiii sens d'un naturel bas et porté a 
la lésinpi-ie(t) ».Muîs, faute de mieux, les psurresliabitaots 
dps campagnes s'en contenlaient, et, Eruis siècles plus 
tai-d, Palladiiis, dans son Iraiti! d'agronomie, décrit la prépa- 
ration dertiydrorncl(2). Les Scandinaïcs le connaissaient; 
VEdfla le fait verser par les Valkyries aux banquets de l* 
Wathalla. D'après Diodoredo Sicile, c'était une des bois- 
sons favorites des Gaulois i'i). Ou a continué en France 
de la consommer pendant lout le moyen âge. A la 6n 
du XVI" sifcle, Olivier de Serres, donnant la recette de 
rhydroinel, le déclare >< un breuvage bon et salutaii-e ', 
auquel on a recours « partout généralement où, défaillant 
les vignes, on est accommodé de miel (4) ". Depuis lors, il 
est à peu près tombé en désuétude chez nous; mais les 
paysans nisses, comme les Scythes leui'S ancêtres, en 
font volontiers usage, ainsi que diverses populations afri- 
caines, notamment les Abyssins. 

Le lait pouvait, non moins aisément, chez les peuples 
pasteurs, servir à préparer deii breuvages fermentes. Les 
Tarlares fabriquent leur koumiss avec du lait de jument. 
Les Russes en usent comme d'une tisane rafraîchissante, 
et des médecins de l'Occident le préconisent à titre de 
remède. Le krphyr des habitants du Caucase est une 
préparation de même genre, faite avec du lait de vache. 
sous l'influence d'un ferment spt?cial. Ce breuvage, très 
réparateur et en grand cj-édit chez les Russes da S 
imité en Suisse, dans le canton des Grisons, et pin 
ment en France, à Besançon. 



0) BHl. ttat., XXII, 51. 

(2) Di re nisiicd, VIII, 7. 

(3) Biblioth. hhlor., V. 26. 

(4) Théèlrr ^aijric, IU,la. 
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Des substances végétales très Tarifes onl. plus géiiéralc- 
ment serri à produire des boissons fermentées . Les tenta- 
rires en ce sens sont innombrables. Pline énninère soîiantp- 
six sortes de vins, faiiriqiiés la pbipart ayes des fniîts 
ou des borbes. On en faisMÎt, dit-il, avec des dattes, des 
figues, des caroubes, des grenades, des cornoailles, des 
sorbes, des nèfles, des mûres, des baies de genièvre ou de 
myrte, etc. fl) «On fait enr,ore,ajoute-t-îl,du vin avec le rai- 
fort, ie navet, l'aspei^e, i'ache, l'aurone, la nie, le serpolet, 
des roses, etc. (2) n Plus loin, il compte 193 sortes de bois- 
sons composées, qu'on pourrait, dit-C, porter an double si 
l'on prenait soin de distinguer les voiiélés (3), et cela 
dans le monde si étroitement borné des anciens. Les Aryas 
de l'Inde savaient se faire une foule de boissons fermentées. 
Plus de soixante noms s"y rapportent en sansciit (i). Avec 
Pasclépiade et d'autres plantes, ils composaient la liqueur 
Hppelée s'iina, dont ils recherchaient livresse apri's en 
avoir fait des offi-andes â leurs dieux. Les Hindous modernes 
fabriquent leur toddy avec le suc des noix de coco. Dans 
la vallée de l'Euphrate, on préparait anciennement un vin 
dfi palme dont, rapporte Hérodote, les Assyriens faisaient 
au loin le commerce. C'était la boisson habituelle des 
Orientaux. Dioscorîde en donne la prt'paration (3). Le vin 
qu'on tirait des dattes caryotès était, dît-il, excellent et très 
capiteux. En Afrique, dans la région des tacs, on boit géné- 
ralement du vin dp bananes, fait avec une pâte fermentée 
de ces fruits. Les Mexicains comptent, dit-on, soîxante- 
dis-sept genres de boissons qui ont pour base différentes 
sortes de fruits, mais surtout la sève du maguey [Agave 

il)H>ni. nat., .\IV, 11). 

(2) tbid. 

(3) rtid., XIV, 29. 

(*) Piutet, tMg. iudo-ptiro)i.. l. II, p. 317. 
(5) «aliére médicale, V, 40. 
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Americiinaj, t| ont sis espèces servent il fairi> le pulquv 
national. L'emploi de cette boisson, qui contient jusqu'il 
20 0/0 d'alcool, i-ninuiile au xr* sificle, et la Inidition locflle 
raconte la légonde du Noi'r mexicain di. En 1871, la ville 
de Mexico consommait 3S millions de kilogr. de pulque ii). 
Mentionnons encore le. maby des Antilles, où entrent des 
patates el des oranges ferinentées; le cachiry des Indiens 
de rOyiipock, et Vouiiau des Caraïbes de la Guyane, pré- 
par(?s avec de la cassa vo; le mobby de la Virginie, avec des 
pommes de terre fermenti5ps,elc. Les populations du nord 
de l'Europe, privées de fruits, se font une boisson avec la 
sève sucrée du bouleau. Les Polynésiens se délectent â 
boire Xskava, horrible liqueur que les femmes prépaient 
en mâcbant une espèce de piment {Piper methysticum\ el 
en crachant leur salive dans des seaux. Les voyageurs qui 
ont eu le courage d'en goûter prétendent que, la première 
répnlsîon surmontée, la sensation que procure ce breuvafl 
est fort agréable (3). On n'a même pas reculé devant É 
poisons pour obtenir, à tout prix, des boissons capabd 
d'enivrer. Les fellahs d'Égyple en composent une avec j 
l'opium; les Hindous, une autre (le bang) avec du chanvlif 
Les Kamschakadales et les Koriakes utilisent dans le méa)^ 
but un champignon vénéneux auquel ils donnent le noi 
signiOcatif de « mort-anx-moucbes ». 

Il appartenait aux peuples plus avancés en civilisatioÉ 
de découvrir et de répandre des produits supérieurs à cem 
que nous venons d'indiquer et dont l'usage n'a persisté q 
cliei-. des populations arriérées. Dès l'aurore des t 
historiques, deux sortes de boissons, dont la bière et 1 

(1) Mariano Veylia, Bisfona auligtia <le Mejie 
{•!) Emiliano Biisto, EsUidisliai. '(a la. repvhlica i 
(3) Le Tour d„ momie., 18S5, t. I, pp. :280-282. 
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vin sont le type, étaient connues et déjà célèbres. Elles 
diffèrent par la nature de leurs éléments comme par leurs 
qualités propres. Les premières sont une dilution aqueuse 
de semences féculentes ayant subi un commencement de 
germination qui développe en elles la formation du sucre ; 
les seconds s'obtiennent par pression de fruits juteux et 
sucrés dont on laisse fermenter le suc. Quoique l'origine 
des unes et des autres date de la préhistoire, divers indices 
autorisent à regarder Tusage des bières comme antérieur 
à celui du vin. La simplicité relative de leur préparation, 
leur diversité, la diffusion de leur emploi, sont des signes de 
plus liante antiquité. Elles se rapprochent davantage des 
tisanes et infusions si diverses usitées dès les premiers 
temps. En outre, les céréales durent donner d'abondantes 
récoltes bien avant qu'il fût possible d'étendre la culture 
des vignobles, et, comme une petite proportion de grain 
suffisait à produire une grande quantité de bière, on put 
aisément opérer ce prélèvement sur le superflu de la mois- 
son. Il y a donc tout lieu de présumer que c'est par la pré- 
paration de ces boissons qu'on a commencé. La légende 
grecque qui donnait un van pour berceau à Bacchus signi- 
fie que la fabrication de la bière conduisit à celle du vin. 

On peut définir les bières des boissons légèrement 
alcooliques produites par la saccharification de subs- 
tances amylacées et leur transformation partielle en 
alcool à la suite d'une décoction où entrent des prin- 
cipes aromatiques. La plupart des céréales ont servi 
en divers pays à confectionner des bières. Les Chinois, 
à qui fut de bonne heure interdit l'usage du vin et qui 
ne cultivent encore la vigne que pour en consommer les 
fruits, préparent avec le sorgho une bière appelée kao- 
lyang. Leur « vin de riz » {samchow) est mentionné plus 
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vanl notre are. I.p sac/à des Japonais, I? 



de 2,i)i»(i ans 

àntm de Sumalra, le giiurusu de l'Amérique du Sud, si? 

font également avec le riz. La ehic/uz, dont l'usage esl si 

répandu ctio! les populations sud-américaines, a'obtieni 
avec du maïti grillt^ et ïermeaté. Le pombie et le pUlo iis 
iiftiçres d'Afrique s'estraient du millet et du sorgho. Des 
farines fermeutées servent â préparer le /ctras des Russes, 
le tr/iatig dps Tibétains, clc. Mais l'orge est, de toutes k^ 
céréales, celle qui convient le mieus pour la fahrîcation lie 
la bière, à cause de son bas prix et de sa ricliesse en sucre 
apr^s qu'elle » subi un commencement de germination. 
Aussi est-ce le grain le plus employé dans les brasseries 
«uropéeuues. 11 a été consacié à cet usage dés une périoile 
«xtrémement reculée, auléricure à toute Iraditiou histo- 
rique. 

. Les peuples de notre antiquité classique altrîbuaieutj 
découverte de la bière aux Égyptiens qui, ne po 
tiver la Tigne sui' leurs terres périodiquement inondt 
auraient imagiué de tirer du grain uue boisson, et, 
l'expression morose de Pline, « forcé l'eau de leui-lîeuïë 
-à les enivrer (l) ». Ce peuple, un des premiers adonnés 
l'agriculture, avait bien pu trouver, comme tant dautri 
un mode de prépai'atîou de la bière ; mais ses droil 
priorité semblent malaisés à établir, tant les compéliU 
sont nombreux. Les légendes égyptiennes faisaient conff 
dérer Osirîs comme rinvenlem' de la bière. « OsMs. raconte 
Diodore, parcourut l'univers entier. Dans les contrées où 
la terre était impropre à la culture de la vigne, il apprit 
aux peuples à composer avec de l'orge uue boisson dont 
la force et le parfum égalaient presque ceus 
La bière égyptienne se brassait avec de l'orge, soit eu grai 

(i) Bist. nal., XIV, 29. 
(2) Blbiiaih. Itislor., I, i 
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soit en farine, et de Ja mie de pain fcnnentée. Un faliii- 
ffiiait des bières douces, îles bières légèrement gazeuses, 
des bières aromatisées avec ries épîces,.. On les em;>i>- 
chait d'aigrir en y mêlant nne infusion de lu(>in qui leur 
cotnmuniquail uneamerliioie préserFatrice {!). Péluse l'tait 
le principal centre des brasseries égyptiennes. Ses produits 
s'exportaient au loiu sous le nom de » boîssou pélu- 
sieniie ■>■ Du temps d'Hérodote, la consommation de la bi<>rc 
était générale dans la fallée du Nil. On en distinguait sur- 
tout deia sortes, lekaff et le zehd. Un papyrus très ancien 
nous a transmis les reproduis adressés par un pilire h son 
flls qui passait son lemps à boire du liag dans les cahai-cts. 
Les Aryas connaissaient ta bière ayant leur dispersion, 
ainsi que cela ressort des noms de cette boisson et de 
i'orgo dans plusieurs langues indo-européennes lii- Les 
Gréco-Romains, comme eu général les peuples qui ont 
possédé le vil), faisaient peu de cas de la bière et la tenaient 
pour an breuvage inférieur, propre aux nations barbares. 
Théophraste l'appelle « vin d'orge ■■, et Aristote men- 
tionne l'ivresse parliculiéremeut lourde qu'elle occasionne. 
D'après Posidouius et Diodore de Sicile, la biëre était la 
boisson liabttuelle des Gaulois (3). Isidore de SéviUe en 
constate l'usage commun en Espagne, et Tacite chez les 
Germains (4). Palladius donne, au iv" siècle, la manière de 
composer une bière dite alica (o), don t parle aussi Martial (6). 



(1) Huspéro, Lectures hîttorigiies, p. 31. 

(3j Cf. le persan liarali (de bar, orgu), ruUamaad hier, l'an- 
glais bere, le Scandinave Mor, etc. Le sanscrit javasitrû, bière, 
signilie <■ lii^ueur d'orge » (V. Pictet, Originet iudo-europ., t, I, 
p. 268, et t. U. pp. 319-320). 

(3) Nous leur devons les Icrmes relatifs à la brasserie : trna- 
ser, brasseur, du gaulois brace, eryo. 

(4) Germanie. 22, 23. 

P) fie «y rutUeà, VII, lî. 
■ ju,6. 
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Pendant tout le moyen âge, il est souvent fait mention 
de bière chez ces mômes peuples qui l'avaient autrefois 
connue. Par le capitulaire De villis^ Charlemagne recom- 
mande d'entretenir dans ses fermes des ouvriers qui sachent 
brasser Torge. C'était donc encore une fabrication domes- 
tique. Plus tard, elle devint une industrie spéciale, et, 
en 1204, les brasseurs furent réunis en corporation. Le 
Livre des métiers d'Etienne Boileau distingue (1) deux 
sortes de bière, lapetite ou cervoise, et une bière plus forte 
appelée godale (4), d'où provient le terme populaire go- 
dailler, synonyme de boire avec excès. Il est facile de recon- 
naître ces deux types dans nos bières simples et doubles, 
h'ale des Anglais semble se rattacher par son étymologie 
à Yalica des Romains. 

Dans le principe, la bière ne fut sans doute qu'une de 
ces infusions d'orge préconisées par Hippocrate à titre de 
tisane (3j. Il suffisait ensuite de faire cette tisane un peu 
chargée, surtout en employant des grains à demi germes, 
pour avoir une boisson capable de fermenter. On dut s'avi- 
ser de bonne heure d'y mêler des substances aromatiques, 
tant pour relever la saveur d*un breuvage naturellement 
plat, qu'en vue de prévenir sa fermentation acide, car peu 
de peuples aiment, comme les Nubiens, à boire une bière 
aigrie (leur boiiza). Les anciens employaient à cet usage 
la menthe, le persil, la rue et Torigan. Au moyen âge, on 
mêlait à la bière de la poix, diverses baies, des épices, de 
l'absinthe ; en Flandre, on y ajoutait des baies de laurier, 
de la sauge, de la lavande, etc. Parfois on l'adoucissait 
avec du miel ou du sucre. Le concile de Worms (868) 
interdit aux pénitents, comme trop sensuelles, ces bières 

(1) Titre VIII, art. 3. 

(2) De Tallemand goad ael, anglais good aie, bonne bière. 

(3) IlTKjàvrj, sous-entendu xpiOrJ, orge broyée, de ^cT^aaco, piler. 
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édulconies. La coutume d'associer à la liière le JioitMoii, 
que sa tonique amertume rend de beaucoup préférable, 
semble remonter à l'invasion des Goths. Bien qu'il soit 
fait mention d'une houblonni^re dans un acte de dona- 
tion de Pépin le Bref (168), l'emploi niétliodique du hou- 
blon dans les brasseries est attribué à des moines alle- 
inanils et parait dater de la lin du xi° siècle ; toutefois, il 
ne fut adopté qu'au xiv'^ en Angleterre et au xvi'en France. 
Champier le regarde comme d'introduction récente (Ij. 

Les opérations complexes et délicates qu'exige la pro- 
duction delà bièro constituent de nos jours une industrie 
très perfectionnée et s'accomplissent avec une grande pr(>- 
cisiondansdesétablissemeuts spéciaux. Elles comprennent 
le maltage ^gerniiualîon du grain, dessiccation à l'étuTC, 
séparation des radicelles), le brassage (mouture du malt, 
démêlage et brassage proprement dit), enfin la décoction 
du houblon, la fermentation de la bière et sa clarification. 
En variant les procédés, on diversifie à volonté la compo- 
sition, la force, la couleur et le goût des biôres, classées en 
simples, doubles, bnines, èlmicàes, aies, porter, faro, etc. 
Les bières fortes sont les plus chargées rie sucre et d'al- 
cool. La préparation de l'aie et du porter ne remonte pas 
en Angleterre au delà d'un siècle et demi {vers 1730). 
L'ancienne aie n'avait que le nom de commun avec la 
nouvelle. Faute de récipients convenables, les anciens n'ont 
paspuconnaltre nos bières mousseuses.Leurs bières, plates 
et privées de gaz, manquaient du montant des ndires. 

Deux graves inconvénients, pour les brasseries d'autre- 
fois, étaient, d'abord, de ne pouvoir guère fabriquer leur 
produit qu'au printemps (bière de mars), où se rencon- 
traient les conditions les plus favorables de température et 
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d'hiiriiiititi^, puis (1« le voir s'aliérersi nipidenient paracos- 



ceitc« qu'on ne pouvait gm^rc le conserver aa delà 
([iieli|ui^s mois, d'oiï réaiilluit robligation de l'écouler 
peu lie temps. On doit it l'asleur (I873\ un ensemble 
procc'^dés qui permet de fabriquer la bi^re toute l'iiunée rt 
de la garder ptua lonf^einps. D'après cette nouvelle nié- 
, Oiodc, In bière doit ôtre brassée à de basses tempéra- 
it tures, entre 2" el 6°, puis chauffée A 65*. Sa préparalioii 
Lfst iijuiiis rapide et entraîne plus de frais, mais elle assure 
lia régulant*' des Iniiisformalions chimiques, empêche le 
rdéveloppement des ferments nuisibles et procure, outre la 
I qualité supérieure des produits, l'inapprériabie avantage' 
f d'uue longue conservation. Aussi la pastorisation de 
I bière s'est-elle rapidement propagée dans les brasseri( 
i)de tous les pays. 

La consommation de la hièrf est Iriis iuiportante dan! 
Jles contrées froides où les fruits de ia vigne ne mûrîsseï 
[pas i.\llemagne, Grande-Bretagne, Belgique, Hollandi 
[■France du Nord e( de l'Est, États Scandinaves, Russi< 
l États-Unis...). En 1883, on comptait dans le monde de 
I civilisation européenne environ tia.lKXl brasseries, qui pi 
■ duisaient à peu près 146 mitlions d'iiectolitres de bU 
valant de 2 à 3 milliards de francs. En 1889, la fabricatioi 
atteignait en Allemagne 4-1,600,000 hectolitres; dans 
Grande-Bretagne, 46,830,0U0 ; aux États-Unis, 36,900,000; 
en Autriche-Hongrie, 13.700,000; en Belgique, 10,000,000' 
en France 8,400,000; en Danemark. 2,180,000; en Suède 
I et Norvège, 1,800,000; en Russie, 2,900,00(1; en Suïssi 
[ 1,180,000; en Australie, 1,600,000, etc., soit un total d'envi- 
L ron 180 milliona d'hectolitres fl). 



es-^l 



(1) Lindet, la Bière. 



CHAPITRE IV 

BOISSONS FERMENTÉES EXTRAITES DE FRUITS. CIDRE, TIN. 

Si Utile que soit la bière par la facilité de sa préparation 
comme par Téconomie de son emploi, elle est encore loin 
de réaliser le breuvage idéal. Supérieure par ses qualités 
nutritives à la plupart des boissons régionales en usage 
chez les peuples non civilisés, elle n'est pas assez tonique 
et manque d'action stimulante. Trop rapprochée des bois- 
sons aqueuses simplement améliorées, elle n'est toujours 
qu'une sorte de tisane d'orge. Enfin sa saveur, trop fade 
ou trop prononcée, ne plaît pas à tout le monde, et Ton ne 
s'y fait que par habitude. Ce breuvage imparfait ne mar- 
quait donc qu'un stade du progrès. On devait désirer 
mieux encore. Aussi, partout où la vigne a prospéré, la 
bière a-t-elle été négligée, car les peuples en situation de 
choisir lui ont universellement préféré le vin. De tout 
temps les privilégiés qui en jouissaient ont prodigué à sa 
rivale déchue les marques de leur mésestime. « — Qui 
es-tu et d'où vîens-tu, nouveau Bacchus? lui demande 
l'empereur Julien. Tu n'es pas le vrai Bacchus, fils de 
Jupiter: celui-là sent le nectar, et toi le bouc. Tu es un pro- 
duit de la Gaule dépourvue de vignes (1). » Au xvi** siècle, 
le médecin Paulmier était d'avis que la bière engendre 
quantité de maladies (fièvres, calculs, ulcères malins, etc.) 

(1) Anthologie, EU oTvov. 
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et il Tucciise ilijjà de donner le spleea aux Aiislaî^ ")■ 
I Guy-Patin déclare lti bîëru une triste boisson, faite d 
I coiTouipue et d'eau gW-e, qui, de l'avis de tous les uiédi 
■cins, nuit à la tiMe, am nei'fs, aux membranes, mène k li 
■ladrerie, etc. (21 Faisant mâme intervenir des considéra- 
liions littéraires, un autre auteur, Guyot, dit que cett 

toissou, peu propre à inspirer les poètes, au lieu de lesî 
Kporter sur les ailes du vrai Pégase, ne leur offre qu'un âu( 
■ pour monture. — Il restait donc à ti-ouver un breuvage 
IdéÛnitif, de tous points irréprocliable, qui fflt à la fois répa- 
trateur, tonique, excitant et délicieux. On est parvenu â 
T le produire eu livraut à la £ermeutati()n le sur parfumé 
[ de quelques fruits que la cullure pouvait livrer avec 
I abondance. 

Un point de départ était dès lougtemps acquis. Comme 
f on était arrivé à la découverte de la bière par les infusions 
[ d'orge usitées dès le di^but de l'âge agricole, on fut coij- 
rduità celle du vin par les dilutions du jus de fruits agréa- 
I blés servant à composer des breuvages rafraîchissants. Le 
[.mélange d'eau et de jus sucré pouvait fermenter dans dei 
I conditions favorables. On reconnut que l'eau en eic( 
I nuisait à la réussite de l'opération, et l'on finît par ne pli 
idmetlre que le (iuc des fruits pressés, là où ils étaient 
\ quantité suffisante. 11 en résulta une boisson dont l'eai 

fut non plus minérale et crue, mais pour ainsi dire org{ 

nique, imprégnée daromes, riche en sucre et toute 

posée à subir la fermentation alcoolique. 
Dans la confusion des premiers essais, l'expérimentation 

porta sans doute sur un grand nombre de fruits. On utilisa 

d'abord ceux qu'on pouvait récolter dans les bois ou que 

(1) De vino et pomaceo, 138S. 

(2) Consultation de la facilité de médecine de Paris du 31 août 

I leas. 



4 



BOISSONS FEBMENTteS F.XTBAIÏBS HE FRUITE 



-2fil 



la cuilure avait propagés dans les vergers et qu'on ne pou- 
vait tous consommer daus le temps o(i ils mûnssaieDt. On 
a trouvé, dans les palaûttes de la Suisse, des paquets de 
graines de framboises et de mûres qu'on avait d(i pres- 
ser pour en exprimer le suc et préparer des boissons. De 
nii^ine, h Peschiera, on a mis au jour, dans une babita- 
lion lacustre, des amas de noyaux de cornouilles qui ont 
vraisemblablement «['té employés de môme, car on fait 
encore en Italie du vin de cornouilles (1). Virgile parle 
d'un vin de sorbes ou de coi-mes avec lequel les habitants 
des pays du Nord ranimaient leur gatté durant les longues 
nuits d'hiver (i)i Les Gaulois savaient utiliser dans un but 
pareil diverses sortes de fruits ; Am mien Marcelin dit qu'ils 
se faisaient un grand nombre de boissons â l'imitation du 
vin (3). Au moyen âge, on composait, sous le nom de vin, 
différentes liqueurs avec le sucde plusieurs espèces de fruits, 
cerises, framboises, mûres [mon' du xin* siècle). Une ordon- 
nance de Charles VI (1407) parle d'une boisson appelée/jrM- 
jiellé qui se faisait avec des prunelles et se vendait sur les 
marchés. Ailleurs, on a tiré le même parti des prunes. Deux 
seulement de ces boissons, d'origine très ancienne, ont 
conservé quelque importance dans l'Europe moderne et 
méritent une mention spéciale i ce sont le cidre el iepoiré. 
Les poires et les pommes, indigènes dans une vaste zone 
de l'ancien monde el de bonne heure obtenues par la cul- 
ture dans les jardins, paraissent avoir servi de tout temps 
à préparer des boissons. Dès l'époque de /'Exode, lea 
Hébreux faisaient usage d'un " vin de pommes (4) ». et le 



(i)DeMortillet, le PrùhiMwique, p. 379 
y-S^Géorgiquen, irt, 380. 

(3) n Viol avidum geoiis, affectans ad v 
tiplices potus. - 

(4) Deutih-onnme, mv, -2(1. 
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terme de sichar, qui le désignait, se retrouve dans le latin 
sicera, d'où dérive notre mot cidre. Les Grecs et les Ro- 
mains connaissaient cette boisson. Pline la mentionne, 
ainsi que le poiré (1), et Palladius dit que toutes deoi 
étaient usuelles en Italie (2). Les Francs en faisaient aussi 
une consommation usuelle. Sous les Mérovingiens, on 
servait du cidre sur la table royale (3). On prisait moins le 
poiré dont, au dire de Fortnnat, la reine sainte Radegonde 
buvait par esprit de mortification (4). Charlemagne, dans 
sou capitulaire De villis, range parmi les professions com- 
munes celle de siccrator ou faiseur de cidre. Le poème 
composé au xiii* siècle sur Philippe-Auguste dit que la 
Normandie avait pour boisson habituelle le cidre et l'ai- 
mait mousseux (o). Les Normands ont souvent fait Téloge 
de ce breuvage économique. Le médecin Paulmier prétend 
qu' « il nourrit et désaltère à la fois, fait les hommes gros 
et robustes, réjouit le cœur, favorise le sommeil et chasse 
l'hypocondrie (6) », Un autre Normand, le poète Saint- 
Amant, le juge préférable au vin et voit en lui Y or potable 
des alchimistes (7); mais la seule louange qui convienne 
au cidre, c'est que, lorsqu'il est bon, il est meilleur que le 
mauvais vin. 

L'usage de cette boisson n'est pas sans importance dans 
les pays dont le climat est plus favorable à la culture du 
pommier qu'à celle de la vigne. En France^ la production 

• 

(1) Pijraceum^ 9.rJ.-z-t\^ olvo; des Grecs {Hist. 7iat., XIV, 15; XV, 
^5). 

(2) De re rust., III, 25. 

(3) Vie de saint Colomban, 

(4) Legrand d'Aussy, Vie privée des Franc. ^ t. II, pp. 362 et 

suivantes. 

(5) Siceraîque tumentis 

Algia potatrix 

(6) De vino et pomaceo^ 1588. 

(7) Œuvres, Paris, 1642, 1. 1, p. 386. 
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des cidres et poii'és, 1res irrégulière, comme la récolte 
âes fruits qui seiTent h les pn''|»arpr, peut rendre, année 
moyenne, (le 8 it 10 millions d'her.tolitres. valant environ 
60 millions de francs. 



Les boissons de ce genre nu riiilisfdisaîent pas encore 
toutes les exigences et n'auraient jamais pu iVailleurs 
prendre beaucoup d'estension, â cause de la difflrtiilé de 
multiplier des arbres dont la croissance est lente, la eut- 
tare circonscrite k des teri'ains de choiï et le produit 
exposé à de fâcheuses inégalitc^s. En outre, ces boissons 
ne sont pas de garde et doivent se consommer dans l'an- 
née, Kniin leur qualité môme resie imparfaite, et leur 
goflt est trop souvent âpre ou acide. Pour composer le 
breuvage idéal vers lequel teudaieitt tous ces essais, il fal- 
lait disposer d'une grande quanlité de fruits, d'une abon- 
dance rC'guUt're, d'une culture aisée et d'une nature très 
fondante avec une saveur essentiellement sucrée. Ceux de 
la vigne répondaient seuls ft des conditions si complexes. 
L'arbuste étail facile à propager, m^me dans de mé- 
diocres sois, sa mise h frnii prompte, sa fertilité constante. 
Ses baies pleines d'une eau sucrée et parfumée donnaient 
an suc plus disposé à fermenter qu'aucun autre. Ces 
fniits venaient tous ensemble à maturité, dans la saison la 
plus favorable pour que la fermentation ne fût ni trop 
rapide ui trop lente. Enfin la boissou, à tous égards su- 
périeure, qu'on en retirait, pouvait se conserver long- 
temps et composer des approvisionnements qui, loin de 
perdre, s'améliorent en vieillissant. A raison de tant d'a- 
vantages escepliounels, •<. le jus de lu treille », objet d'une 
préférence méritée, rémiit tous les suffrages et fit délaisser 
les boissons antérieures partout où l'on put se le procurer. 

De toiiles les boissons qu'a ci'éées l'industrie de l'homme, 



Ttm riiSTiiiHE riK i,'auiikxtatio.\ 

■Je vin est colle qui possfide au plus haut degrt^ li's qualités 
■souhaitables. Composta d'eau (dans la proportion ordinaiiï 
lile 88 à ffll "/,) el de substances organiques (matièreaj 

ifrassos, sucrées ou alcooliques, produits azotés, sels A 
Kichaux, de potasse, de soude...). Il étanclie la soif et fDur4 
I Dit dtjs umli^riaux A la nutrition, (''est un adage parmi led 
iTigtierons Tratiçais qu' <• une piftce de vin vaut up sac i1e| 
} farine ■>. Non moins gi^néreux que salubre, il soutient Id 
[■forces du corps par ses qualitcs toniques, et, par ses proa 
f priétés eicitantes, stimule les facultés de l'esprit. Doué, eu 
I outre, d'attributs pour ainsi dire esthétiques, il exerce stt^ 
L tous les sens un pouvoir de séduction qui le rend irr^si^ 
I tîble et fait son danger. Sa transparence, sa belle couleoi 
[de rubis ou de topaze égaient le regard ; son bouqu^ 
i flatte l'odorat, sa saveur charme le goAt. Le nom môma 

du vin, dans les langues aryennes, se lie à un radies 
, crit (pli signifie agréable, aimé (1 1. Aucune autre boisson* 
n'a été autant célébrée par les portes, Homi>re l'appelle 
1 forcp et la santé des mortels {'!) «. La Bibip fait sou- 
vent l'éloge du réconfortant breuvagu. Le livre des . 
dit qu'il est « la joie de Dieu et des hommes (3) ".et lepsal 
miste remercie le Seigneur d'avoir donné <• le vin qui réjoui 
le cœur de l'homme (4) ". Rabelais enfin vante avec uflj 
verve intarissable ■■ cette nectarique, délicieuse, précieuM 
céleste, joyeuse et déiflque liqueur (3) ». Cens môme d 
moralistes qui ont proscrit l'usage du vin en faisaîeï 




désirer (Cf. Venus, 
Rome, p. 260). 

(2) Iliade, VI, 261. 

(3) Jugea, ix, 13. 

(4) Psaumes, cm, iô ; civ, 15 ; Ecelèaiatte, y. 
joie de l'ame et du cœur " {Scclénianique, t 

(5) Pantagruel, U, ' 
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lui reprocher qiio son 
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encore T'^loge, car ils n'avaiont i 
attrait, qui porte ans excf-s. 

Les légendes mylbolosifiiips projpltent un jour dctilcux 
sur la découverte du vin. L'établissement des ciiUes 
hachiques en Orient nous a seulement [ransmis l'éclio 
des arxlamations qui saluèrent l'apparition de ce produit 
tenu pour uo don dti ciel. Les honneurs divins, partout 
décernés aus bienfaiteurs qui Arent connaître le merveil- 
leux breuvage, disent assez quel prix on y attaclia des 
qu'on l'eut goùti'. Osiris en Égypie, Baccbiis chez les 
Grecs et dans l'Inde, Noé chez les Hébreux, tiaturne eu 
Italie, Géryon en Kspagne, etc., personnifièrent les initia- 
teurs qui avaient enseignéaux hommes, jusque-là réduits 
à de grossières boissons, une liqueur digne des dieux. Tou- 
tefois, la netteté de ces traditions et leur concordance sous 
divers noms ne permettent pas de faire remonter l'iiiven- 
tion première à ime date des plus reculées de la phase 
mythologique. Elles autoriseut plutrtl à la placer vers la 
fin de cette période, à l'aube des temps proto historiques. 
Les Grecs regardaient en effet Bacclius comme un des plus 
jeunes dieux de l'Olympe (1). De même, dans la Genèse, 
c'est au sortir du déluge, par lequel est clos le cycle 
primitif, que Noé piaule la vigne, comme pour inaugurei' 
l'ère nouvelle, 

La découverte du vin se fit sans doute dans la partie de 
l'ancien inonde d'où la vigne cultivée est originaire, c'est- 
à-dire dans la région du Caucase (2). Sa produclion s'élen- 
dit ensuite en divers sens, mais avec des fortunes diverses. 
L'Asie, qui eut l'initiative de ce mémorable progrès, n'en 
a pas le mieux exploité la richesse, et nulle part l'indus- 
trie vinicote n'y a piîs beaucoup d'importance. Introduite 

{{) Hérodote, SUtnhen, II, 145. 

(2) De Ciiiiilolle. (i^-ympliii- hotiuii'iiie, i\. 
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«le bonne heure ddiis l'immense empire (W. la Gliine. eili» 
y fui presque aussitrtl iiileitUle. Ij-s annalistps rapjiortenl 
au rftfîDe tle ['empereur Yii (S!05 ans avant notre ^rp) 

I Ips premiers essais de fabrication du vin. Ils racontent (jut! 

I en sage prince, loin d'en éprouver de la joïp, ressentit uu 
propliétiiiuB chagnii : " Celle liqueur, dit-il. causera les 
plus grands troubles dans l'empire ■>, el il liaonit l'inven- 
teur du dans<?rcux breiivai^e (I). Les probU)ilîoiis de ses 
successeurs ont lait si coraplèlemeut abiitldouner la pro- 
duction du Tin en Chine qu'on n'en trouve plus ^laiDt^ 
nant aucun veslige(2). Lesmémes défenses furent édictées 
dans d'antres rfgions. Le Lèvilique inlerdil aux prêtres, 
sous peine de mort, " de boire du vin ni de ce (juî peut 
enivrer* quand ils entreront dans le tabernacle 1.3} ». 
Une loi de Cartilage, mentionnée par Haton, prohibait 
l'nsage du vin (1). Mahomet l'a proscrit comme « une abo- 
luination inventée par Satan (5) •>. L'abstention rigoureuse 
à laquelle se son t soumis la plupart de ses sectateurs {sauf 
les Persans scbîsmatiques et les Turcs sous le règne de 
Sélim 11} (6) a déterminé la suppression des vignobles S 
presque toute l'aire géographique occupi^e par l'islam 
me, dans des répons, il est vrai, oii le climal rencU 
l'usage du vin moins nécessaire et son abus plus dait( 
reux. EnTiu, l'Afrique n'a jamais eu de vignes que p 
exception. C'est dans la région moyenne de l'ancien c 
tinent, comprise entre la Perse et l'Atlantique, particall 



(1) Paathier, Chim, p. 5:i. 

<2) ttuc, Empire chinais, L II, di. ix. 

(3) Lêciliqtie, x, 9. 

<4) Lois, n. 

(5) Coran, Sourate, v. 93, 03. 

(6) Sélim II (1566-1574) autorisa l'usage du vin et donna j 
bien l'exemple qu'il mérita le surnom de Mest, llvrogne (Joui 
nin, Hisi. di- Tjir'iuie). 
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rement dans TEurope méridionale et centrale, que Tindus- 
trie TiniGole devait prendre son plus beau développement 
On serait tenté d'attribuer en partie à cette cause les bril- 
lantes qualités qui caractérisent dans l'histoire les peuples 
de ces contrées. Le philosophe qui voudrait expliquer 
leurs aptitudes intellectuelles, leur riante imagination, leur 
tour d'esprit ingénieux et gai, leur force morale, leur so- 
ciabilité facile et leur sympathie comraunicative, ne devrait 
pas négliger Tinfluence séculaire d'une généreuse boisson. 

Dès le temps de l'ancien empire, les Égyptiens faisaient 
du vin. Des peintures qui nous reportent à 6,000 ans dans 
le passé représentent le détail de cette préparation (ven- 
dange, mise au pressoir...) (1). Durant les épreuves de 
l'exode, les Hébreux se plaignaient qu'on leur eût fait 
quitter rÉgypte pour un pays dépourvu de vignes (2). Pour- 
tant Hérodote atteste que les vignobles étaient rares dans 
la vallée du Nil, et il signale comme un fait singulier qu'on 
donnait tous les jours du vin aux prêtres (3). Il raconte 
encore qu'il s'en buvait plus à Bubaste, pendant les fêtes 
de Gérés, que durant tout le reste de Tannée (4). Plutarque 
dit que le vin ne fut un peu commun en Egypte qu'à 
partir du règne de Psammétique (5) et grâce aux relations 
avec les Grecs, qui firent accorder plus d'importance à sa 
production. 

Les Hébreux, qui disaient avoir cultivé la vigne dès 
l'époque des patriarches, s'attendaient, en quittant l'Egypte, 
à retrouver l'arbuste regretté dans leur nouvelle patrie. 



(1) Champollion, Egypte, p. 175. 

(2) Nombres, xx, 5. 

(3) Histoires, I, 37. 

(4) Jbid, 

(5) De Isi et Osiri, 
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' TciTP [H'oiiiisL' " ost dépeinte comme produisant iks 
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l servir n 
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grappes d'une grosseur merveilleuse, dont une seule com- 
pose la charge de deux hommes {I), Toutefois, le ïin fut 
longtemps un produit de luxe en Judi^e ; l'on n'en buvait 
que dans les repas de cérémonie. Il devint ensuite plus 
commun, et tes livres écrits sous l'inspiration de l'épiiiu- 
risme liébrnîque sont pleins des lonanj;es de la voluptuei 
liqueur. 

Chez les Grecs des temps héroïques, le viu figurait 
la table des cliers. Homère eu fait régidièrement servir 
dans les festins qu'il décrit. L'importance de celte 
ressort de la place que prirent les l'êtes dionysiaques daus 
le culte des HeMi>ues et du nombre des chansons bachi- 
ques dont la littérature nous a conservé des fragments on 
le souvenir. Le drame grec lui-même, sous sa doul 
forme de tragédie et de comédie, devait son origine 
réjouissances et aux représentations par lesquelles 
vendangeurs de cet ilge avaient coutume de cétébrerl 
préparation d'un produitfait pour inspirer de la gaieté. 

Bien qu'en Italie le vin fût censé dater du règne mytl 
logique de Saturne, et quoique cette contrée, appel 
d'abord Œnotrie (terre du vin), soit des plus favorables-j 
la culture de la vigne, la boisson qu'elle fournit resta loi 
temps d'une extrême rareté chez les Romains. Pline 
cite plusieurs preuves. Numa, dit-il, interdît d'arroser d? 
viu le bûcher des funérailles, <• et il ne faut pas douter qu'il 
n'ait rendu cette loi à cause de la pénurie de Tin (2) ». Il 
rapporte encore que, dans un cas pressant, L. Papyrii 
générai contre les Samnites, lit vœu d'en offrir un gobel 
à Jupiter s'il lui accordait la victoire. 



(1) Nomhreu, xiii, 24. 

(2) Bht. »ai.,\lV, 14. 
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Les Gaulois riverains de la Méditerranéfi doïaieut con- 
naître le via depuis la fondation de Marseille, par une 
colonie phocéenne, siï siècles avant noire ère, peiit-ôtre 
même antérieurement (11 et dès l'époque des navigateuis 
phâniciens; mais les populations de l'intérieur des Gaules 
l'ignorèrent longtemps encore. Une anecdote, transmise par 
Tite-Live et Pline, montre quelle séduction ce breuvage, 
lorsqu'il leur fut révélé, exerça sur des buveurs d'eau ou 
de bière. L'an 365 de Rome, racontent -ils, un commerçant 
de Clusium en Ètrurle arriva dans le pays des Senones et 
des Celtes avec un chargement de vin. Il leuren lit goùlor, 
et ce breuvage leur parut si délicieux que, sur-le-cliamp, 
prcnaut leurs armes et emmenant leurs feinmL'S et leurs 
enfanta, ils s'acheminèrent vers les Alpes pour chercher 
et conquérir la contrée bénie du ciel qui donnait un tel 
produit, estimant les autres terres sauvages et stériles. 
Cette invasion amena l'occupation de la partie de l'Italie 
appelée par les Bomains Gaule transpadane et la fonda- 
tion de l'Ëtat des Insubriens (3). Les Gaulois, dit égale- 
ment Diodore, étaient si avides de vin qu'ils en achetaient 
à tout prix : n Pour la coupe, on a Téchanson (3). ■> Au pie- 
niier siècle avant notre ère, lorsque Posidonius visitait la 
Gaule, " les gens riches buvaient seuls du vin, qu'ils 
tiraient de Marseille ou de l'Ilalie (1) ». La domination 
romaine en vulgarisa l'usage, et Cicéron parle du grand 
commerce qui se faisait en Gaule de cette denrée (3). La 
culture même de la vigne y prenait de l'extension, lorsque 
Domitien fit arracher tous les vignobles dans cette partie 



de l'empire, soit à la suite de 

(1) Veipnoiophiste», XIII, S. 

(2) Annttlei. V, 33, 35; llim. m 

(3) Bibliùlh. hist., V, IT, 25. 

(4) Athénée, Deipnos.,iy, 13. 

(5) Pro Faiileii). 



pour contraindre à 
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cnlliviT (le prêf^rencp le blô, soit de pour que lappAt ilu 
vin n'attinU les Germains en Gaule, comme il avait attira 
les Gaulois on Italie. Mieux inspiré, Probus tit replanter 
la yignfl (jiii, depuis, n'a pas cessé il'y prosp»*rer. 

Dans les temps inorfemes, rétablissement des colonies 
europi^ennes a t'ait t^tnler la production <lu vin dans uae 
foule de i^nnti-ées. L'Amérique rin Nord, où abondaient les 
vignes sauvages et dont certaines cilles avaient reçu des 
premiei'R explorateurs' lo nom île Viniand, n'a jamais pu 
voir s'acclimater sar son sol les cépages européens, dé- 
vastés par le pliylloKora, el ses espèces indigènes ne Ibur- 
iiissenl que des vins de quatih'' inférienre. Aussi, qnoiqne, 
en 1860. IrenI* États de l'Union s'essayassent à la cnltarw 
tte la vigne, rindustrie vinicole n'y avait pris qu'une mi- 
nime importance, et, naguère encore, un seul de nos i\é- 
partements comme l'Héraull produisait plus de vin ijhp les 
deus Amériques ensemble. On a mieux réussi au cap 
Bonne-Espérance, en Australie et en Algérie. 

L'Euroi>e, principalement la France, l'Espagne et l'Ital 
restent le grand centre de la production du viu dans le 
monde. En 18M, la prcmiôri! consacrait à la cuUrire de la 
vigne 2,300,4K»0 hectares de son sol et en retirait 69 mil--, 
lions dlii:ctolitri>s de vin d'une valeur moyenne de <iâ 
soit une somme totale de trois milliards de francs {(). 
reste de l'Europe produisait une quantité à peu près 
(Italie, 31) millions d'hectolitres; Espagne, i20 niilUons, eti 
Cette richesse, fort diminuée par les ravages du phyllox4 
s'est abaissée en France à 34 millions d'hectolitres 
1881. Il y aurait à soubaiter, pour la production de la pli 
hygiénique des boissons, un développement presque ini 
fini, car, imi FriHice même, la moitié de la population 
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(I) Suilixi. iii/iir. ik la Fi-ir 
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boit pas de vin, et les consommateurs de tous les pays en 
contracteraient aisément le goût. 



Par suite de la diversité des climats, des terrains, des 
cépages et des manipulations, il s'est produit une grande 
variété de vins qui ont dû leur célébrité à des qualités 
spéciales. 

Les Égyptiens faisaient cas de diverses sortes de vins, 
blancs et rouges, de Maréotis, de Péluse, des oasis, de 
Syène, etc. (1) 

La Bible cite quelques crus renommés chez les Hébreux, 
tels que le vin du Liban (2) et celui de Chelbon qui, fabri- 
qué à Damas, se vendait aux foires de Tyr (3). Homère 
vante le vin de Smyrne (4) et le vin de Maronée, assez fort, 
dit-il, pour pouvoir porter vingt fois son volume d'eau (o). 
Sous Périclès, les Grecs recherchaient les meilleurs crus 
de Tarchipel et des côtes d'Asie. 

Longtemps réduits aux vins d'Italie, les Romains s'épri- 
rent, vers la fin de la République, de vins étrangers, 
mieux préparés. César fit le premier servir au peuple, dans 
le banquet qui suivit la célébration de son triomphe, 
quatre sortes de vins : Falerne, Chio, Lesbos et Messine, 
trait de somptuosité qui parut inouï, rapporte Pline (6). En 
fait de vins italiens, on préférait à Rome : i° le Cécube; 
2* le Falerne ; 3* le vin d'Albe, et 4° le mamertin, de 
Sicile (7). Mais on estimait aussi les vins de Grèce (Samos, 
Chypre, Lesbos, etc.) et ceux d'Asie (de Smyrne, de 

(1) MaspérOy Lectures historiques, p. 3i. 

(2) Osée, XIV, 8. 

(3) Ézèchiel, xxvii, 18. 

(4) Iliade, XI, 639. 

(5) Odyssée, IX, 208. 

(6) Hist. nat., XIV, 17. 

(7) Ibid,, XIV, 8. 



] 
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Tyr, etc.). Pline compte quatre-vingts crus célèbres de son 
tomps, dont les deux tiers se rc^coltaient en Italie (1). 

César parle des vins de la Provence et de la Narbonnaise. 
Il ajoute, ce qui ne doit pas étonner, qu'en Gaule on pri- 
sait surtout les vins d'Italie, et en Italie le vin des Gaules, 
tant il est naturel d'aimer le mieux ce qu'on n'a pas. La 
vogue de quelques-uns de nos crus est ancienne, ,0a 
peut, par exemple, faire remonter la célébrité du vin de 
Bordeaux jusqu'au temps (iv* siècle) où écrivait le poète 
Ausone, bien que, dans les éloges qu'il lui donne, il faille 
faire la part du patriotisme local. Il appelle Bordeaux 
patria insir/nis baccho, et il vante, à l'égal de son vin, 
les huîtres renommées qu'on y mangeait : 

Non laudata minus nostri quam gloria vini. 

Un fabliau du xin' siècle, intitulé IdL Bataille des vins, où 
sont mis en compétition les vins de Bourgogne, de Cham- 
pagne, etc., leur accorde, à titre de vins français, la pré- 
éminence sur les vins étrangers, comme était alors celui 
de Bordeaux, qui appartenait aux Anglais. Ceux-ci le te- 
naient déjà en estime singulière et ont continué de témoi- 
gner au claj^et l'affection que Ton garde pour un ancien 
sujet. Mathieu Paris rapporte que, en 1251, la Guyenne, 
mécontente du roi d'Angleterre, se seraitrévoltée contre 
lui si elle n'avait pas eu besoin de ménager les Anglais 
pour le débit de ses vins (2), et Froissart, plus explicite, 
montre, en 1371, venant^d' Angle terre à Bordeaux, « toutes 
d'une flotte bien deux cents voiles et nefs de marchands 
qui allaient aux vins (3) ». Le bordeaux mit longtemps à 
conquérir du renom en France. On lui gardait rancune 

(1) Ibid., XIV, 13. 

(2) Hisloria major Angliœ, A. 125i, 

(3) Chroniques, A. 1371. 
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d'avoir été un vin anglais. Bien qu'Olivier de Serres le 
cite parmi les meilleurs vins de France (1) et que Baccius 
remarque qu'il gagne après un voyage en mer (2), sa réha- 
bilitation date surtout de la seconde moitié du xviii" siècle, 
où le duc de Richelieu, gouverneur de la Guyenne, le mit 
en crédit à la cour. 

Historiquement aussi ancienne, la réputation des vins de 
Bourgogne fut mieux établie durant tout le moyen âge. Gré- 
goire de Tours parle du « noble falerne » que produisaient 
les vignes autour de Dijon (3). Huit siècles plus tard (1366), 
Pétrarque, écrivant à Urbain V pour l'engager à revenir dans 
Rome, croit devoir répondre à l'objection faite par les car- 
dinaux « qu'il n'y avait point de vin de Beaune en Ita- 
lie ». On cite une ordonnance de Philippe le Hardi (1395), 
édictée en vue de rendre aux vignobles de la Bourgogne 
« leur antique renommée » ; elle interdisait les fumures et 
proscrivait certains cépages, notamment « l'infâme ga- 
mai », qui ne donnaient des récoltes abondantes qu'aux 
dépens de la qualité. 

La notoriété des vins de Champagne remonte au moins 
au xiii" siècle, où ils figurent avec honneur dans le 
fabliau de la Bataille des vins. Au xvi* siècle, François I*% 
Léon X et Henri VIII s'étaient rendus acquéreurs de 
domaines dans le canton d'Aï (4). La réputation du vin de 
Champagne n'a fait que grandir depuis. Paulmier dit que les 
rois et les princes n'en voulaient pas boire d'autre (o), et 
Guy-Patin le qualifie de « vin de Dieu » [oinum Dei). 

Ce qui a un peu lieu d'étonner, c'est que, jusque sous 



(1) Théâtre d'agric, III, 1. 

(2) De naturali vinorum historiâj i596. 

(3) Uist, ecclés, des Francs, ni, 49. 

(4) Saint-Évremont, Lettre au duc d'Olonne. 

(5) Traité des vins, 1588. 
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* XIV, flans lh!S pHraHiMps l'iablis i>iitri.' Ifs a iris fran- 
<;ai!i. cctix (jii un nViollail aupri>s ilo PHris sont tnujoi 
mis vn Imn rntig, parfois iin-'fiTi''S à tous les autres. 
SAchK, dans son Ampèlographit- (1), vanlu li-s crus 
Meudon.dR RuE-Ifld'Argcnteuil; cfluideâuresnr'sfutloiif;- 
tRinps i'sUini^ et Barcius diîclare qu'aucun autre vin df 
FrnncP ne |>oiil étrp comparu à ceux qui proviennent des en- 
virons de Paris \i). Dt> tels i^Joges, si étrangement déceraés, 
semblent un peu compromettants pour les crus ciSlùbres. 
L'ItJitîe, l'Espagne et le Portugal ont aussi leurs vînsre- 
nommf^s. La Hongrie fait remontw jusqu'à l'emperenr 
Probus la riSpulatioii de ses mis. Ceux que produisent les 
Iwrds du Rliin provoqufnt, malgi-é louj' acidité prononcée, 
l'enthousiasme des Allemands. Willism Brachnnr tient que 
« les vins français, italiens, espagnols, sont des boissons 
sans pensive; on les boit parcequilsonlbon goi^t; mais, en 
"buvant (lu vin du Rhin, on pense.! " — Chacun, selon le 
mol de la Bible, est sujet à s'enivrer de son vin. 



La préparation dw vin comprend une série d'opéradoni 
dont la théorie n'a pu (ître fixée que gi-âce aui leçons de 
l'espérience et aux indications d'une science exacte. Ce 
sont : le foulage du raisin, la fermentation du nioùt dans 
la cuve, le décuvage, le pressurage, le soutirage, le col- 
lage, laclariQcation, puis parfois des coupages, mouillages,, 
l'alcoolisation, le sucrage... Beaucoup de soins étaii 
nécessaires pour assurer la stabilité du produit, amélioi 
ses qualités, corriger ou prévenir ses défauts. « Pour 
qu'on y réfléchisse, remarque Pline, on reconnaîtra 






rai- 

3 

qoS 



{{) Ampelographia,\t}^t. 

(3) i< Nallis aecuQilEt gallicis viais qus cJrca Luteliaai, obi 
Parrhisii ac Francis nomen, habeatur. » (De naturali VinorUM 

hislorià.) 
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rhomrae ne met à rien autant d'industrie qu'à la fabrica- 
tion du vin (1). » La composition extraordinairement com- 
plexe du suc de raisin (on n'y compte pas moins de cin- 
quante substances différentes), explique la diversité des 
réactions, la difficulté du traitement et la facilité des alté- 
rations (2), ainsi que la prodigieuse variété des crus, des 
couleurs, des saveurs et des bouquets. 

Quoique totalement dépourvus de connaissances chi- 
miques, les anciens, guidés par l'empirisme, surent porter 
assez loin l'art de préparer les vins. Mais leur manière de 
procéder différait beaucoup de la nôtre. Une fois la ven- 
dange foulée et pressée, le vin était versé dans de grands 
vases de terre {dolià), non fermés, qu'on déposait dans un 
celliei* où, pendant un an, il subissait une fermentation 
lente. On le transvasait ensuite dans des amphores enduites 
de poix et bouchées avec des tampons de terre glaise scel- 
lés au moyen de poix ou de plâtre. Ces amphores étaient 
alors placées à l'étage supérieur de la maison, afin que leur 
contenu s'adoucît au contact de la fumée (3). 

On imagina de bonne heure des artifices pour corriger 
les imperfections naturelles ou accidentelles des vins. Dans 
ceux qui étaient âpres pu tournaient à l'aigre, on faisait 
dissoudre des substances calcaires, telles que de la craie, 
du plâtre, des écailles broyées, de la poussière de marbre (4), 
qui neutralisaient l'élément acide en se combinant avec lui. 
Les Grecs ajoutaient plus communément à leur vin du sel 
ou de l'eau de mer. Hippocrate et Dioscoride mentionnent 
ces mixtures préservatrices (5). Mais on abusait parfois du 



(1) Hisl, nat., XIV, 28. 

(2) Maumené, Traité du travail des vins, 1874, p. 129. 
^3) Horace, OdeSy m, 8; la Vie antiqueyt, U, p. 250. 

(4) Pline, HisL naL, XIV, 24. 

(5) Dioscoride, Mat, médic, V. 
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procédé, et Strabon dit qu'on mettait souvent dans le mé- 
lange plus d>au que de vin (1). C'est Vinconvénient des 
meilleures recettes. Un autre expédient moins suspect, 
pour avoir du vin dit « mariné » (TeôaXawdjxevov), consistait 
à déposer dans la mer les récipients qui le contenaient, ce 
qui avait pour effet de le vieillir avant l'âge (2). On soufrait 
encore les vins afin d'assurer leur conservation, pratique 
indiquée par Caton (3). Enfin, on clarifiait les vins troubles 
en y battant des blancs d'œufs (4) qui entraînaient les 
impuretés. Les modernes font en outre, dans le même 
but, usage de colle de poisson. 

Par ses admirables travaux sur les causes de la fermen- 
tation irrégulière des vins, Pasteur a mis l'industrie à 
môme de prévenir la plupart de leurs altérations. Il suffît 
pour cela de les porter un moment à la température d'en- 
viron 60°. Sous l'influence de la chaleur, les germes des 
ferments dangereux périssent, et le vin n'a plus à redou- 
ter les maladies dont, trop souvent, ils sont la cause. Par 
une autre application de la méthode pastorienne, on amt^- 
liore sensiblement les vins en mêlant à la vendange des 
levures empruntées à de grands crus, dont elles font ainsi 
prédominer le bouquet. L'Institut La Claire, fondé au 
Locle (Doubs) par M. Jacquemin en 1891, peut livrer, par 
jour, 0,000 litres de levures choisies sur des vins de 
marque, et leur emploi, reconnu avantageux, se répand 
rapidement. 

Les anciens manquaient des ressources nécessaires pour 
fabriquer des vins mousseux. On a dû remarquer de tout 

(1) Géographie, XVII, 1, §14. 

(2) Pline, HisL naL, XIV, 40. 

(3) Pline, Hist. nat., XIV, 24. 

(4) Horace, Satires, II, 4. 
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temps que li; vin, au moment oi!i il fermente, se cbarge dis 
gaz et tend à mousser; mais il était raalaisi^ d'arrôler le tra- 
vail chimique à ce point de son développement et de contenir 
la force eipansîve du breuvage, qui aurait fait éclater les 
vases fragiles dont l'antiquité disposait. Cet obstacle n'a 
pu être surmonté que lorsqu'on sut, au xvi° siècle, pro- 
duire à bas prix des bouteilles de verre, petits récipients 
solides et faciles à boucher hermétiquement. On eut alors 
le moyen de logerles vinsaumomentoù leurfermentatîon 
s'opère ou après l'avoir provoquée, et de contraindre l'acide 
carbonique ft rester dissous dans le liquide. 

Rien n'autorise à croire que les anciens aient connu 
des vins mousseux. Aucun de leurs auteurs n'y fait allusion 
à propos de recettespour manipuler les vins. Virgile semble 
bien mentionner une boisson de ce genre, dans li? passage 
de V Enéide où Bitîas avale d'un trait uiie coupe écumante ; 



^nais 



Ilk itnpiger linnsit 
Spumantem pateram (1); 



nais il ne s'agit là, sans doute, que de vin nouveau, pris 
en pleine fermentation. La préparation de nos vins mous- 
seux ne remonte guère au delà de trois siècles. A la fin du 
xvi', Baccius vante les vins blancs de France « qui pétillent 
hors du verre et flattent l'odorat autant que le gotlt (2). 
Plusieurs ouvrages du xvn" siècle indiquent le moyen de 
faire mousser les vins en vase clos par l'addition d'un peu 
de sucre au cours de leur fermentation lente, de manière 
à les chargerd'acide carbonique sous une pression de cinq 
à six atmosphères. Le procédé méthodique pour fabriquer 
ainsi le vin de Champagne fut amélioré et lixé par un éco- 
Dome du monastère de Hautviilîer, nommé Pérignon, 

(1) Enéide, I, 738, 739. 

(2) Oe iiaiurali vinorum bistorià, 15%. 
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( auqnol, parreconnaissance, les fabricants ont, de nos jouvs, 
l 6leï6 une statue. Voltaire parle du Champagne comme 
I d'un dos vins nouveaux qu'on apprit A faire sous Louis XIV, 

" qui se débitent â l't'trangcr ayec grand aïantage (1) 

I Excitant non moins (lu'agrf^ablc ot légèrement capiteux. 

I vin fut vite appréciiî. " On devrait, disait Boileau, ordon- 

[ ner le vin de Cliampagnc â ceux qui n'ont pas d" 

I comme on ordonne le lait d'ânesse à ceux qui n'ont pas 

I de santé. •> Et il tient que le premier remède serait plus 

sûr que le second. La vogue de ce vin célèbre, chai^ 

l d'égayer la fin du repas et de mettre les buveurs en verve, 

, depuis lors, été sans cesse croissant. Sa fabrication est 

maintenant considérable (2), et sa consommation plus 

grande encore, puisque, dans la seule Russie, il se boit 

plus de vin de Champagne que la Champagne n'en pi 

duil. Il ne devrait pas, senible-t-ll, en rester beaucou) 

pour les autres pays ; maïs là s'opère un miracle renouvel 

de celui de Caiia. 
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Les anciens n'ignoraient pas la qualité supérieure que 
l'âge donne aux bons crus, et les laissaient vieillir pour 
peu qu'ils fussent de garde. Suivant Athénée et Galien, J^ 
vin de Falerne n'avait tout son prix que dix ans après i 
récolte ; mais il ne se conservait pas au delà de vingt (^ 
Celui d'Albe voulait être attendu vingt ans, celui de SoM 
rente vingt-cinq (i). Quelques-uus se gai'daient bien ds 
vantage. « Il n'y a pas, dil Pline, d'homme si vieux qui nÉ 

(ti Siècle de Louis A IV, xsx. 

(2) La valeur annuelle des vins produits en Champagne, qui 
était de 6,600,000 Cr.eD 18H, s'est élevée, en IS'Jl, à 25,700,0006 
Cette même anaée, il s'en est vendu 4,5à0,000 bouteilles Q 
France et 22,000,000 à l'étranger, 

(3) Pline, Hist. nat., XXIII, I. 
{4] Alliônoe, Deipnos., I, 26. 
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trouve du yin plus vieux que lui (1). » Horace célèbre, sous 
le nom de « vin de cent feuilles », un vin qui datait d'un 
siècle, et Pline on cite dont Tâge s'étendait jusqu'à cent 
soixante ans (2). Dans le roman de Pétrone, Trimalcion^ 
qui offre à ses convives du falerne de cent ans, s'afflige^ 
de voir le vin atteindre un plus long âge que l'homme et 
conseille d'en boire pour lui emprunter son principe de 
longévité : « Hélas 1 il est donc vrai que le vin vit plus 
longtemps que l'homme ! Buvons donc, car le vin, c'est la 
vie! (3) » Toutefois, lorsque, par un prodige d'abnégation, 
plusieurs générations s'étaient transmis intact ce pré- 
cieux dépôt, le vin ne sortait de l'amphore qu'à l'état 
d'extrait sec, aussi dur que du sel. Il fallait alors délayer 
ce résidu dans de l'eau tiède, puis le filtrer à travers un 
sac de toile, opération appelée saccatio vinorum. Mais 
prendre un pareil breuvage pour une boisson potable, 
c'était affaire d'imagination et de foi plutôt que de goût.— 
Le procédé Pasteur, qui consiste à chauffer les vins pour 
détruire les marivaîs ferments, offre en outre cet avantage 
que le liquide achève de se faire et bénéficie de suite des 
qualités qu'il serait susceptible d'acquérir en vieillissant*. 
Les bons vins furent toujours rares dans l'antiquité. 
Leur prix (4) en faisait une consommation de luxe réservée 
à la classe riche et môme à une partie seulement de cette 
classe. A Rome, par exemple, une loi interdisait l'usage du 
vin aux esclaves, aux femmes libres et aux jeunes gens 
avant trente ans. Il y aurait eu péril pour les femmes à 
enfreindre la prohibition, car chaque jour, la première fois. 

(1) Hist, nal., XIX, 19. 

(2) Ibid,, XIV, 6. 

(3) « Vita vinum est. » {Salyricon, 34.) 

(4) D'après Pline, le vin, en 633 de Rome, valait iOO sesterces 
l'amphore (21 fr. les 10 litres). Il en cite qui valaient 1,000 ses- 
terces Famphore, soit 11 fr. le litre {Hist, nat,, XIV, 6). 



E^'uno Komain? rtitoii liait ses parents ou ceux de soft! 
Iinari jiisqu'îui degri^ de cousiQ, elle dcviiit les baiser su 
I touche, et le mari qui aurait constatL^ sur les i&vi-es de a 
|femme l'odeur de la boisson interdite, avait le dj-oit d 

la crimiiielle fi coups dn bâton (1). La eiMébriliJ 
LtIds chanti^s par Itis poètes ne doit donc pas faire illusii^ 
[ sur la yéni^raliti^ de leur emploi. La masse des consoiû 
lateur^ (''tait réduite à boire de l'eau ou des vins d'aboiM 
I dance dont les agronomes ont soin de donner la cotnposl'l 
L tion : « Les vins de dépense ou vins secondaires, dit Pline,fl 

ne méritent pas le nom de vin. Caton et les Latins les dé* 
L signent sous le nom as piquette {2). •• On les préparait soB 
eu pressant une seconde fois la vendange, soit en versanf 
de l'eau sur le marc (3). Nous avons repris ces pratiquera 
ainsi que la conl'eclîon du vin avec des raisins secs (ij 
Après avoir indiqué la préparation de ces breuvages éco3 
uouilques, mais peu généreux, Caton ajoute : " Ce ' 
durera jusqu'au solstice. S'il en reste, c'est un escelleut 
I TÏnaigre (5). » Le vin de munition, dont on abreuvait les " 

soldats, était aussi relevé d'un goût acide qui le faisait 
' qualifier d'acetum. 

On dut s'ingénier de bonne heure à raasijuer l'âpreti d^ 
Tins barbarement fabriqués et à leur procurer les qualités 

(0 Higl. nat., XIV, 14. — On citait b Rome l'esemple de 11 
femme d'ignatius Mecenius, assommée ainsi pour avoir bu <t 
vin Hu tonneau, et une autre condamnée par les siens à moiirifl 
de faim pour avoir dérobé les cleTs dd cellier. 

(2) " Lora ■■,Uisl. nat., UV, 12. 

{3) Golumelle, De re rusl., XI, 43; XIX, 3; Varron, De re rasi.. ' 
I, 34. 

(4] En 1886, la fabrication des vins obtenus par addition d'eau 
sucrée surles marcs s'est élevée en Franceà environ 2,730,000 hec- 
tolitres, et celle des vins faits avec des raisin» secs à une quan- 
tité égale (De Fovillc, la France économique, p. 147). 

(5) De re ruât., 104. 
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îîla plupart étaieut dépourvus. Les uuleui's anciens dé- 
crivent une foule de recettes pour oliteiiir ce résultat, et 
Ton reste effrayi^ de tout ce qu'on niâlait au vin sous pré- 
texte de l'améliorer. On y délayait du miel alin de radou- 
cir, h'œnomel dont Palladius donne la préparation, le 
mulsum des Romains et le mitis bacckus mentionné par 
Virgile, étaient duviu miellé (IJ. Nous corrigeons mieux 
avec le sucre l'àpreté ou la rudesse de nos vins. L'idée d'y 
mêler des aromates en vue de les rendre plus agréables au 
goût, remonte aux temps mythologiques. Le nectar versé 
aux dieux de l'Olympe et auquel Homère applique la qua- 
lification de " rouge » désignait probablement un vin par- 
fumé à la myrrhe (2). Les Romains appréciaient aussi ce 
mélange \'i). Dans le Cantique des cantiques, l'amante 
propose à son amant d'aller boire ensemble du " vin ai'o- 
malisé (4). >i 

Les Grecs des temps héroïques savaient déjà se livrer à 
des amalgames plus complexes. Homère montre la blonde 
Hécaméde versant à Nestor et à Machaon un breuvage 
réparateur composé de vin, de farine et de fromage râpé (S). 
Circé, l'enchanteresse, prépare une liqueur magique où 
entrent, en sus des mémos ingrédients, du miel et des sucs 
mystérieux (H). Cette boisson eut pour elTet, selon la 
légende, de métamorphoser des hommes en bâtes. Ou l'ad- 
metli'ait volontiers, s'il n'était plus vraisemblable que les 
compagnons d'Ulysse, la trouvant fort de leur goftt, en 
burent jusqu'à tomber ivres-morts, et furent ainsi changés 
en « pourceaux ■.. 



(1) Palladius, Dure rmt., 

(2) FestusTappeUe myfrhi 
[3; Plaute, Psendotus, v. 1 

(4) Cnnlique des eantigites, 

(5) Itiade, XI. 
(0) OdyMée, X. 



Vlll 



Virgile, Géug., I, 344. 
potio (De verboritm ai^mficaiiane). 
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Olivier de Serres dît que les anciens, « parunemilliasse 
de sophistiquements, composaient leurs vins, les chan- 
geans et meslangeans en couleur et saveur (i) ». Toutes 
sortes d'adjuvants hétérogi>nes leur servaient à droguer 
les vins. D'après les auteurs, ils y mêlaient de la poix, du 
goudron, de la térébenthine, du safran, du nard, delà can- 
nelle, du- poivre, des baies de myrte, des glands torréfiés, 
des semences de pin pignon, des amandes annères, de la 
réglisse, des cônes de cèdre, de pin, de cyprès, des feuilles 
de buis, de l'absinthe, du fenouil, de la rue, de la fleur de 
vigne, de liris, du souchet, de la cardamone, du thym, du 
pouliot, etc. (2) Il fallait avoir le palais subtil pour recon- 
naître le goût du vin à travers de telles mixtures. Aussi les 
anciens attribuaient-ils à ces étonnants breuvages des 
propriétés extraordinaires. Pline parle de vins « prodi- 
gieux » dont les uns rendaient les hommes enragés, les 
autres faisaient avorter ou concevoir les femmes, ou les 
frappaient de stérilité (3). Tout devient croyable avec de 
pareils mélanges. Mais l'emploi de ces procédés, que dési- 
gnait l'impression générale de conditura vmorum^ fait 
douter à la fois de l'excellence des vins dont disposaient 
les anciens et de la délicatesse de leur goût. 

Au moyen âge, on cherchait également à dissimuler par 
des épices la saveur défectueuse de vins âpres et grossiers. 
Grégoire de Tours fait présenter par Frédégonde à une de 
ses victimes « un breuvage composé, à la manière des bar- 
bares, de vin, d'absinthe et de miel», auquel lareine scélé- 
rate, pour compléter la recette, avait ajouté du poison (4)* 
Dans le capitulaire De villis, il est question de vins aroma- 

(1) Théâtre d'agric, III, iO. 

(2) Voy. Golumelle, XII, 20, 28, 35, 38; Palladius, XI, 44. 

(3) Hist. naL, XIV, 22. 

(4) Hist. ecclésiast, des Francs, VIII, 3. 
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Usés avoc du suc de mûres (d'où ils étaient dits morés) nu 
miellés et relevés d'épices, qui constituaient le nectar, le 
medon, etc. Sous la désignation de vins herbaz. les poètes 
(in un» siècle célèbrent des vins où l'on avait fait infuser 
de l'ahsinlhe, de l'aloès, de la myrrhe, et qui en prenaient 
le nom. Les plus estimés étaient préparés avec du miel et 
des épices. Tel était Vhj/pocras, si goûté à la fin du moyen 
dge et dont la formule était censée venir d'Hippocrale. 
Les romans chevaleresques en parlent comme d'un breu- 
vage délicieux où l'on trouvait réunies la force du vin, la 
douceur du miel et la suavité des parfums. Les statuts des 
Chqrtreiiï (1368) leur en interdisaient l'usage pour ne pas 
exposer leur tempérance à de trop périlleuses épreuves. 
Ainsi relevés dépices, ces vins étaient appelés vi7iM de pi- 
ment, des piffmentarii ou apothicaires qui, d'ordinaire, 
les préparaient. La vogue de l'hypocras, où entraient du 
Tifl sucré, de la cannelle, des amandes douces, du musc et 
de l'ambre (I), s'est prolongée presque jusqu'à nous. 
Louis \1V estimait celte boisson dont, sous son règne, 
la ville de Paris avait charge d'eutretenir la table royalt'. 
Des cadeaux d'hypocras, faits par les apothicaires à leurs 
pratiques, et par le roi aux ofliciers de sa maison ou aux 
seigneurs de sa cour, ont persisté par tradition jusqu'il la 
fin du xïui" siècle {2j, Sous Henri IV, Olivier de Serres con- 
seille encore de mêler au vin de l'iris, du soucbet, du jonc 
odorant, de la casse, du poivre, de la muscade, de la graine 
de paradis, du labdanum, du stora-t, du benjoin, et même, 
si l'on ne regarde pas à la dépense, du musc, delà civette. 



(1) Lu Comédie d^s Friand» marqida (fm du xvii<BiËcle) dit : 

Ou but d'uu hj^paiTsa, m.iU dont le ujubc et l'ambre 
Pur leur subtile oili^ur parruniercnl Iï rliamtire. 

(2) Chenicl. Dielionii. histor. des inslitulions de la Franc 
art. llrr...cn*s. 
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l'ambre gris, » cii soiiimiï, toutes matières ajaiil 
iiuelqucs bonnes et précieuses qualités (1). >. Les boissoi 
I ainsi composées et droguées sont tombées en désuélui 
, car funique avantage (le ces adullr'rations était de tromper" 
le goiU et de faire agréer dos vins médiocres. Avec une 
fabrication meilleure, l'usage a prévalu de boire les vins 
dans leur état de pureté. Nous les voulons fluides ellégerij 
et, moifis faciles à décevoir par des qualités empruntéi 
nous sommes plus exigeants sur celles qui leur soni 
propres. 



aul^ 

■per 1 



L'usage philosophique de mettre de l'eau dans le vin poin- 
te rendi'e moins capiteux estforl ancien, mais a été, de tous 
temps, plus recommandé que suivi. Le premier qui 
cette prudente mixture fut sans doute un sage éproUTéi 
peut-être quelque marchand de vin s'en avisa-t-il toi 
d'abord. La légende grecque donoait les Naïades pour' 
nourrices à Bacchus, et le sens littéral du mythe s'est pieu- 
sement conservé, Pliue attribue l'invention du vin mouillé 
à Stapbilus, fils de Siliine (2) ; mais Athénée en fait 
neur à Cranaits ou à son successeur Ampbictyon (3). Qa( 
qu'en soit l'auteur, sa gloire est restée petite. En Grèi 
les adeptes de quelque société de tempérance lui avaiei 
érigé une statue, témoignage bien modeste d'admiration 
côté des autels sans nombre élevés à Bacchus par li 
dévols de son culte. 

Quand les anciens ne buvaient pas avec l'intention 
faire la débauche et de s'enivrer, ils étaient, comme uoui 
dans l'usage de tremper leur vin. Des législateurs même ei 
Urent une obligation. Zaleucus, ft Locres, avait interdit^ 

{!) Théâtre d'agric. in, 10. 
(2) ffiï/. nat., VII, S7. 
(.■i) Deipnosopbisles, lï, 2. 
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30US peine de mort, de boire du vin sans eau, â moins 
qu'il ne Mt ordonné par un médecin (l). Les liygié- 
oistes conseillaient le mélange dans l'intérêt de la santé : 
« Ceux qni veulent se bien porter, dit Galien, ne doivent 
user que de vin mouillé (2). ■■ Df^s les premiers temps, la 
règle (''tait établie. Homère ne parle de vin pur qu'à pro- 
pos de libations (3), Dans ses descriptions di> repas, il 
mentionne qnatoriie fois les grands vases (cratères) où des 
esclaves mêlent par avance l'eau et le vin destinés aux 
convives. Le célèbre vaseBorghèse, du musée du Louvre, 
dont les bas-reliefs représentent une bacchanale, était un 
de ces cratères où s'opérait la mixture dans la salle du fes- 
tin. Parfois aussi le mélange se faisait, comme maintenant, 
dans la coupe des buveurs ; mais alors, par prudence et 
pour parer aux distractions, on versait l'eau d'abord, le 
vin ensuite. Athénée cite trois anteui's : Hésiode, Xéno- 
pbane ot Tliéophraste. qui recommandent cette manière de 
procéder : « Verse d'abord trois parties d'eau de source 
claire, dit Hésiode, puis mets-y une quatrième partie de 
Vin (4). » Cette proportion était la plus usitée chez les 
Grecs. Elle nous semble un peu élevée, mais leurs vins 
étaient généreux, souvent cuits, et devaient bien porter 
t'eau, A-insi étendue, la boisson recevait des ivrognes la 
qualification peu flatteuse de « vin de grenouille (3). » En- 
core les sages étaient-ils d'avis de n'en vider que trois 
coupes par repas, la première pour la santé, la seconde 
pour se mettre en joie, la troisième pour se disposer à 
dormir. 



(1) Deipuosophislex,\., 429. 

(2) Oivoï ûBaTtincïov. 

(3) Iliade, tl. 341 ; IV, 153. 

(4) Les Travaux et les Jours. 

(5) B»îp«xoit oW/ocîï. (Alhénée, Deipuos.) 
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Chez les Romains, le mélange se faisait habituellement à 
raison d'une partie de vin et de deux d'eau (i). Mais, 
selon les intempérants, c'était un crime que de noyer le 
falerne (:2). I^s Gaulois préféraient aussi le vin sans eau. 
Ammien Marcelin dit qu'ils se gardaient de le mouiller (3), 
et Gicéron, qui lies plaisante dans un de ses plaidoyers, 
ajoute : « Les Gaulois vont mettre de l'eau dans leur vin ; 
autant vaudrait, selon eux, y mettre du poison (4). » Par 
réciprocité, les buveurs de tous les âges se sont plu à faire 
aux gens sobres une mauvaise réputation. Démosthènes 
croit devoir se laver d'une imputation de ce genre : « Mes 
accusateurs, dit-il, prétendent que, comme je ne bois que 
de l'eau, je dois être une sorte d'homme acariâtre et diffi- 
cile à vivre (5). » De même, nos chansonniers se font un 
argument du déluge pour soutenir que : 

Tous les méchants sont buveurs d'eau... 

L'art, inverse du mouillage, d'ôter aux vins une partie 
de leur eau afin de les rendre plus forts et plus liquoreux, 
a été très anciennement pratiqué. Les Égyptiens ne l'igno- 
raient pas, et l'on peut suivre, dans les peintures de leurs 
hypogées, le détail de la préparation du vin cuit (6). On 
obtenait encore un vin moins aqueux, plus riche en sucre 
et en alcool, en ayant soin de récolter les raisins à l'état 
de parfaite maturité, ou même à demi séchés sur pied, 
comme on fait encore, sur les pentes du Vésuve, pour le 
Lacryma-Christi, Parfois on exposait au soleil, sur des 



(1) Martial, Epigr,, I, 12 et 57 ; III, 57. 

(2) « Scelusestjugulare falernum. »(ïd., Ibid,^ 1, 19, 5.) 

(3) Rerum geslarum^ XV, 12. 

(4) Pro Fonleio . 

(5) PhilippiqueSy vi. 

(6) Ghampollion, Egypte, pp. 175, 173. 
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claies, le raisin, qui subissait une sorte de coction. Colu- 
melle donne la recette pour fabriquer un vin dipipelé passum 
avec des raisins secs humectés de vin nouveau et mis au 
pressoir, ce qui réduisait à un volume le produit de deux 
vendanges (1). Une autre méthode consistait à faire éva- 
porer sur le feu l'excès d'eau contenu dans le moût. Le 
defrutum des Romains était un vin cuit jusqu'à réduction 
de moitié ou même des deux tiers (2). On s'en servait 
comme d'un vin de liqueur ou pour donner du corps aux 
vins faibles. Enfin, on laissait aussi la cuisson du via 
s'opérer avec lenteur, à une chaleur douce. Galien parle 
d'amphores qui, suspendues près du foyer, faisaient subir 
au liquide une concentration appelée fumarhim, Marlial 
mentionne le môme u?age à Marseille (3). Les vins, ainsi 
réduits à l'état de sirop ou de bouillie épaisse comme du 
miel, étaient susceptibles d'une conservation très longue. 
Un procédé pareil se pratiquait encore en Alsace, au 
XVI* siècle. Baccius, parlant des vins de cette province, dit 
qu'on les gardait exposés à la fumée dans des endroits 
chauds, où ils devenaient si épais qu'il fallait les délayer 
dans de l'eau tiède pour les boire (4). Ailleurs, notamment 
en Bourgogne, on exposait les bons vins à la gelée, et Ton 
enlevait les glaçons pour avoir un résidu plus corsé (o). Cet 
expédient a été repris de nos jours, et les appareils fri- 
gorifiques permettent de l'appliquer en tout temps comme 
de le régler avec précision. 

H faut môme reconnaître le droit de priorité des anciens 

(4) De Te rt<sftc4,Xn, 39. 

(2) Mine, Hist. nat., XIV, 2 ; Ck>lum€lle, Dere rust., XÏI, 21 ; 
Oapitulaire, De villis. 

(3) Epigr,, X. 

(4) De conditurâ vmorum^ V. Legrand d'Aussy, l. II, p. 3^1. 
(5J Littré, note à Pline, XIV, n. 16. 
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en Cl" qui roiirerne lu fiilsiOcatioii des vins. Dès qii*" « 
prodiiU devint article de commerce et (|ii'on atlnclia du 
prÎK à certains crus, des r outre fadeurs s'ingénièrent à les 
imiter. On apprit à opérer dos coupages et des manipula- 
tions pour chiinger la couleur et la saveur des vins, on, 
suivant l'expression Intine, û les farder. Pline, pariant des 
vins de la Narbonnaise, foit appréciés à Rome, dit qu'on 
n'osait trop s'y lier, à cause des sophistications usitées dans 
le pays. Les vignerons, ajoute-t-il. avaient établi de vérita- 
bles fabriques de vin f I). L'Italie avait aussi d'habiles gens, 
et Pline mentionne sept sortes de vins falsifiés {2), 
sans compter ceux qu'on buvait de confiance, tant l'imi- 
tation était réussie. Le vieux Caton lui-môme, censeur 
austère, mais spéculateur avisé, parait avoir été 1res 
expert dans ces pratiques, plus lucratives que loyales. Il 
indique la manière de confectionner avec des vins d'Italie 
le vin renommé de Chio, « si bien imité, ilit-tl. que les plus 
fins gourmets pouvaient s'y tromper (3) ». Pline affirme 
que, de son temps, la fraude était générale : " ï^es ricbes 
même ne boivent pas de vins naturels. L'immoralité est 
telle qu'on ne vend plus que le nom des crus et que les 
vins sont frelatés dès la cuve (4). ■> Où donc étaient l'an- 
tique bonne foi, la probité des viens âges ? Pour les ren 
contrer dans le commerce des vins, il faudrait remoiiter 
sans doute jusqu'au temps où l'on ne buvait que de l'eai 
et peut-être trompait-on déjà sur autre chose. 

Toutefois, si les anciens nous ont précédés dans cel 
voie, il est juste de convenir que nous les avons beaucoup 

(1) i/i«(. na(., XIV, 10. Aujourd'hui encore, Cette ades/'afcri- 
qves de vin d'Espagne, comme l'annoDcent aux passants des 
enseignes d'une sincérité naïve. 

(2) Hist. nat., XIV, 8. 

(3) Caton, De re rustieà, 24, 105 et HO ; Pline, Uis(. nat.. XIV, 10. 

(4) Hisl. nat., XXII, 20. 
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ti(?passés. Empirique jusqu'à nous, la falsification des vins 
l'St devenue scientifique rie nos jours, et les fabricants 
n'oDt pas tardé à utiliser les ressources que leur offrait la 
chimie pour masquer les défauts des vins, changer leur 
aspect, leur procurer des qualités apparentes et les droguer 
de maniëre, non plus seulement fi tromper les acheteurs, 
mais à compromettre la sauté publique. Par suite de pro- 
grès dont il n'y a pas lieu d'être fiers, les fraudeurs 
modernes, malgré les persécutions judiciaires qui entra- 
vent parfois le cours de leurs perfectionnements, sont 
arrivés à faire du vin sans raisin. Avec beaucoup d'eau, un 
peu de sucre, de la teinture de oampéche ou de fuchsine 
et de l'alcool de pommes de terre, ils composent d'abomi- 
nables mixtures dont Locuste ou la Briuvilliers n'aurait 
pas manqué d'approu\er la recette. 

La fermentation acide des boissons vineuses s'accomplit 
delle-méme au contact de l'air et dut faire, dès les pre- 
miers temps, trouver le vinaigre sans qu'O fût besoin de 
le chei-cher. Mais, si la découverte n'e,\ip;eait pas qu'on se 
mit en frais de sagacité, la production méthodique de 
vinaigres de bonne qualité ne laissait pas d'exiger des 
artifices raisonnes. Tous les peuples anciens qui ont 
connu les boissons fermenlées ont aussi fait usage de 
vinaigre. Les Carthaginois et les Romains l'employaient 
comme boisson pour les soldats en campagne. Chacun 
li'eui portait avec lui sa provision, afin de corriger, par 
uoe saveur acidulé, la crudité malsaine de l'eau. Pline 
atteste que, do son temps, los applications du vinaigre 
étaient très variées (1). Il sert de condiment dans une 
foule de préparations culinaires, d'assaisonnement habi- 

^■11) llial. ual., X.\11l, 27. 
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tuel pour relever le goût des mets ; il est employé comme 
antiseptique pour conserver des substances ; Tindustrie 
Futilise fréquemment pour ses travaux, et cet acide, le plus 
faible de tous, est sans contredit le plus usité. La France 
produit chaque année environ 1,500,000 hectolitres de 
vinaigre valant 30,000,000 de fr. 

Comme l'indique son nom, le vinaigre ne fut d'abord que 
du vin aigri. Les anciens n'ont pas su le fabriquer autre- 
ment. Les modernes l'obtiennent par des procédés divers. 
Eln Allemagne et en Amérique, on le fait avec de la bière ; 
ailleurs, on l'extrait de l'hydromel. M. Pasteur, dont les 
recherches ont jeté un si grand jour sur la théorie des fer- 
mentations, a indiqué le moyen de préparer d'exceUent 
vinaigre en faisant multiplier les mycodermes appelés fleur 
de vinaigre sur un liquide composé d'eau et d'eau-de-vie. 
Par un procédé plus original et plus économique encore, 
les Chinois transforment, dit-on, l'eau en vinaigre en y 
plaçant un polype, générateur de ses éléments, le tzou-m- 
tz(\ Au moyen âge, on savait aromatiser les vinaigres 
ainsi que les vins, pour améliorer leur saveur ou coiTiger 
leur mauvais goût. Le Bit des Crier tes de Paris en 
mentionne de plusieurs sortes (1), et Olivier de Serres 
donne à cet égard diverses recettes (2). 

(1) Villeneuve, Crieries de Paris, 57 et 59. 

(2) Théâtre d'agric, 1. 1, pp. 297 et suiv. 
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Le seul art que les anciens n'aient pas connu est celui 
de distiller les boissons fermentées pour en extraire la 
partie la plus active, Talcool, art si funeste et si utile, 
qu'on peut à la fois plaindre et envier les peuples qui Ton 
ignoré. On a su pourtant composer de bonne heure des 
breuvages très forts en vue de provoquer une prompte 
ivresse. Le breuvage d immortalité des Aryas (1) et la 
liqueur (f oubli des Scandinaves devaient se rapprocher 
par leurs effets de nos boissons alcooliques. Il en était de 
même des vins cuits et condensés des Grecs. Au rapport 
de Pline, ils obtenaient de raisins à demi séchés puis 
pressés, un vin qui, réduit encore par une exposition au 
soleil, devait être fort liquoreux, et auquel ils donnaient le 
nom significatif de pioç, vie (2). 

Les anciens connaissaient la propriété qu'ont les vins 
généreux d'émettre une flamme quand on les chauffe, car 
Aristote, Théophraste etPline en parlent (3). Maison ignora 
longtemps le moyen d'isoler cette substance volatile à 
Faide d'appareils spéciaux. Bien qu' Aristote mentionne un 
mode élémentaire de distillation pouvant servir à retirer 
de l'eau douce de l'eau de mer (4), la simplicité du procédé 
le rendait inapplicable au vin. Les premiers appareils à dis- 

(1) Vamrita sanscrite, Yambroisie des Grecs. 

(2) Eist. nat., XIV, 10. 

(3) Arisiotej Météorologiques ; Pline, Hist. nat,, XIV, 8. 

(4) Météorologiques, 
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tiller, avec tubes, qui coastituetit X'alambic [1 1, paraissent 
avoir i^lû imaginés en l^l^ypte et sont décrits par Zoziinu^ 
au ui' si6clc di' notre ère, dans un manuscrit avec dessiq 
de la bibliothèque de Saint-Marc. Cette forme initiale i 
ralambiceo passant des Grecs aiit Arabes, [ïuis auxalchi- 
mîstesd'Eurupe, n'aguère varié jusqu'aiixTi'siëcle.L'iiiTen- 
tion bien supL^riouro du serpentin, regardée comme récente 
au -ïvni", a beaucoup abrégé l'opération. De nos jours, i 
sait construire des appareils perfectionnés qui. au lieu d 
nécessiter plusieurs distillations successives, donnent trfs 
vile, en mie fois, tous les degrés voulus avec une notable 
économie de temps et de frais. 

L'alambic fui employé d'abord, non à sépai-er du i 
l'alcool, encore inconnu, mais à distiller divers t 
et particulièrement, dès le m" siècle, des eaux aromatiques. 
Un savant arabe du xi" siècle, Albucasïs, parle de Teau de 
rose obtenue de cette façon, sans rien dire de la distUli 
tion du vin. Il en est de môme d'Avicenne (x', xi' siècled 
L'extraction de l'alcool paraît avoir été découverte [ 
après le milieu du m»yen âge. Des [recherches de M, Btj 
thelot sur son origine, il ressort que la première mentiq 
de ce produit se lit, sous forme cryptographique, dans il 
manuscrit du xii' siècle intitulé la Clef de la peintura 
« Enbrûlanlun vin pur et très fort dans les vases destinfl 
à cet usage, on obtient une eau inflammable qui>e coq 
sume sans brûler la matière (sur laquelle elle est déposée].] 
Un autre livre, celui Des Feux, de Marcus Gra;cus, compj 
latiou dont les plus anciens manuscrits ne sont pas i 
rieurs à 1300, contient une indication plus explicite i 
« l'eau ardente (2) n. Arnaud de Villeneuve (1309) dit qu'd 

(i) De l'arabe al, le, et du grec â|i6[E, couvercle distilUtoire. I 
(2) Berthelot, In Découverte de l'alcool, dans Revue e 
Mondes, IS novembre 1892. 
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tire du vin une liqueur qui diirère de lui par sa couleur, 
par sa nature et surtout par ses propriét(5s, dont il célèbre 
l'efficacité merveilleuse : « Celte eau de vin, quelques-uns 
l'appellent eau-de-vie ; et ce nom lui convient, puisqu'elle 
fait vivre plus longtemps... Elle prolonge la santé, dissipe 
les humeurs superflues, ranime le cœur et conserve la jeu- 
nesse. Déjà seule, ou réunie avec quelque autre remède con- 
venable, elle guérit la colique, l'hydropisîe, la paralysie, la 
fièvre quarte, ta pierre, etc. (I) » Un peu plus tard, le 
pseudo-Raymond huile l'exalte arec non moins d'admira- 
tion et d'enthousiasme. On put croire d'abord que l'exci- 
tation passagère occasionnée par ce puissant tonique était 
susceptible de se prolonger sans terme et qu'on avait en 
lui un remède contre la mort (2) ; mais une connaissance 
plus approfondie de ses efifets a montré que, pour qui en 
abuse, le nom i' eau-de-mort serait mieus justifié que 
celui 6'p(eit-de-vie. 

La fabrication el la vente de l'eau-de-vie, dont on ne 
faisait d'abord usage qu'à titre de médicament, furen l long- 
temps le monopole des apothicaires. La consommation ne 
devint usuelle qu'au xvi' siècle. En 1514, Louis XII, ins- 
tituant la communauté des vinaigi'iers, leur accorda le 
privilège de distiller l'eau-de-vie et l'esprit de vin. Peu 
après (1334), les distillateurs furent érigés en corporation 
distincte, et cette date marque le moment où, l'emploi du 
produit ayant pris de l'importance, sa fabrication suffit k 



(i) De cotiKeniandA jueeniuie, vers 130fl. D'après Liebaul (The- 
taurus sanilatia, 1577), l'eau-de-vie avait In propriété de « tuer les 
verK ", et c'est encore sous ce prétexte que nombre de gens du 
peuple en prennent à jeun le malin. 

(2) En 13S7, les médecins de Charles le Mauvais, roi de 
Navarre, essayaient de raninier le moribond en l'enveloppant 
d'un drap trempé d'eau-de-vie. L'imprudence d'un valet y mit 
le feu, el Charles périt brillé. 
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L coiisttUicr tini' iiidusliic spéciale. I.a coulumo de boire ila. 
I. reau-de-vii' sans ordonnance de médeciu s'établit d'aborl 
I parmi les gens de f;ii(?rre, qui senLiient le ]>lus le besoll 
P-fle s'etcileret de «"étonrdir, I*s Anglais en Qrent la prfl 
I mif-re distribution à leurs troHpea durant la guerre dej 
r Pays-Bas en 1381. Depuis lors, on a Tait abus de ce cordiq 
sou» toutes les formes. 

La {listinctioii admise pur le langage entre l'eau-de-vic a 

I l'alcool exprime simplement «ne différence de proportioif" 

I -d'ean dans le mélange. L'alcool pur ou absolu devrail 

I avoir 100". L'alcool ordinaire du commerce comporte de 

4 à 40 parties d'eau (de Sfi" à 60°) ; l'eau-de-vie de 40 â é 

1 (de 60° b 37"). La meilleure et la moins insalubre s'extrd 

' du vin. Celle que la France produit sous le nom de royn» 

jouit d'une rt^putatîon universelle. Sa fabrication, dans ï 

Cognaçais, n'est pourtant pas très ancienne, .iucune mei 

tion n'en est l'aile avant 1610, L'esporlation commença vers 

164U et prit, de 1680 à 1690, un certain déreloppemenl; 

mais la grande renommée de cette eau-de-yie date surtout 

•de la fin du xvui» siècle (1). En 1863, la production étîM 

de 626,000 hectolitres dans les deui départements de H 

Charente et de la Charenle-Inrérieure, La France entière 

retb-ait, en 1844. jusqu'à 1,100,000 bectolitres d'eau-de-vie 

- de la distillation de ses vins. Par suite des ravagea du pliyt- 

losera, cette source, presque tarie, derichesse, s'est trouvéj 

réduite, en 1881, au chiffre misérable de 21,000 hectolitr 

Les pays dépourvus de vignes ont su se procurer autre) 
ment de l'eau-de-vie. On a d'abord distillé des grains frt 
mentes. Dés le xiu" siècle, celle industrie était connue ât^ 
-Chinois. Rubruquis décrit, che?. le khan de Tartane, 
fontaine jaillissante qui versait quatre liqueurs dilTérenteti 



(f) Happ'iris ilii Jura 



■i, expos, de 1867, t. Xl,p.3<n 
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k sorte de vin, du lait, de l'hydromel et de l'eau-de-vie de 
rh. Les Chinois extraient actuellemenl du soi'gho une eau- 
de-vie aussi forte que la nôtre. Au ïvii' siècle, la fabrica- 
tion de l'eau-de-vie de grain était déjà pratiquée en Alle- 
magne. Le médecin italien Snla, qui y vivait alors, décrit 
cette préparation en 1647 (11. La distillation des grains s'y 
fait maintenant sur une échelle immense, et, naguère, les 
seuls États du Nord ne comptaient pas moins de 19,000 dis- 
tilleries. L'orge, le seigle, le froment et le maïs sont ainsi 
transformés en un produit aisé à garder comme à trans- 
porter et d'un débit avantageux. Le whiskey des Anglais 
est une eau-de-vie d'orge et d'avoine.,. 

Ailleurs, on a distillé d'autres boissons alcooliques. 
Varak des Tartares s'extrait du lait fermenté des juments 
(koumis). On fabrique aussi de l'ean-de-vie avec diverses 
substances soumises â une fermentation préalable (eaux- 
de-Tie de cidre, de poiré, de marcs de raisin, de cerises 
{feirsch'wuxser, maratsqitin), de prunes (quetchen-wasser 
d'Alsace, racki des Hongrois, slrvovitza des Slaves), etc. 
Les Mexicains retirent du suc de l'agave une eau-de-vie, 
le mezcal, dont ils font une grande consommation. Les 
Persans préparent avec divers fruits, mais surtout des 
oranges fermentées, une liqueur tr?s alcoolii|ue appelée 
md-ffl-kiat, dont ils s'enivrent sans scrupule malgn? les 
probibilions établies par Mahomet, Dans les pays produc- 
teurs de cannes à sucre, on en distille le jus ou les 
i»élasses, qui donnent le rhum et le ta/ia. Une industrie 
similaire, pratiquée en Europe sur les pulpes de bette- 
raves, fournit aujourd'hui de l'alcool en très grande 
quantité. 
EnMti, la théorie de la i'ermenlation, sans cesse perfec- 



illu^rcr, Hisl. de ta plii/s. vi de la tliiii 



, p. 433. 
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hionnée, n iirocupô le moypn de ti'ansformer en alcool les 
vuhslani-'es amyluci^es quelconques, ce qui permet d'enreU-J 
Jrer à trf-s bas prix de la poniiiie de terre el d'en extraire 
(.même du bois. Kn varianl ses procédés, la cliimie peiil 
aujourd'hui convertir en eau-de-vie toutes les raati6refJ 
I aucrt^ea ou Kcu lentes. Mais les alcools ainsi obtenus soeu 
ï en g(>uiiral, défectueux, rendus toxiques par la pri^senca 
I d'alcools uiuylique, hiitylique. etc. et ne peuvent deTPoi 
Isalubres que par une reelillcation qui les rapproche c 
[l'alcool étliylique,cehii du vin, smU doué de l'innociiil^ 
I nécessaire à la consommation. 

Ces alcools inférieiu-s trouvent dans une tbnle dindiisJ 

[ tries d'utiles applications. On les emploie comme coinbusj 

I tible économique pour chauffer de petits appareils dits S 

I esprit de vin ; comme corps éclairant pour composer la 

gazogène (mélange d'alcool et d'essence de térébenthine) a 

comme antiseptique pour conserver des pièces anatq 

iniques el des objets d'histoire naturelle; comme dissQH 

Tant pour la fabrication de vernis et de savons. On s'a 

sert encore pour faire des teintures pharmaceutiques, dd 

eaux de toilette, telles que l'eau de Cologne (1), ponrprô 

parer l'éther suifurique, le chloroforme, le collodîon, elc^ 

pour faciliter le travail des cuirs, des reliures, de la chn 

pellerie, etc. C'est un agentdontles fonctions industriellÉ 

s'étendent de plus en plus, 

Il ne faut donc pas s'étonner que la production ( 
alcools suive une progression croissante et ra 
France fabrique environ 100,000 hectolitres d'eau-de-vfl 
extraits de ses vins, cidres et marcs, et 2 millioÉÎ 
d'hectolitres d'alcool provenant de la distillation 
250,000 quintauv de grains, 200,000 tonnes de betteraflj 

(1) Alcoolat de rilron, inventé en 1727 par FéminÎB, 

Cologne. 
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et 150,000 tonnes de mélasse* En 1888, rAUemagne produi- 
sait 4 millions d'hectolitres d'alcool, dont les trois quarts 
étaient dûs à la sacchariflcation de pommes de terre. En 
somme, on estimait qu'en 1885 la fabrication des alcools, 
en Europe et aux États-Unis, atteignait un total de 23 
millions d'hectolitres, d'une valeur de plusieurs milliards 
de francs. 

Revenons aux boissons alcooliques. La préparation des 
liqueurs composées suivit de près la connaissance de l'eau- 
de-vie, car il suffisait d'y mêler des épices ou des aromates 
pour en varier à volonté le goût et le parfum. Arnaud 
de Villeneuve parle d'une eau d'or {aqiia auri) qu'il sup- 
pose être de l'eau-de-vie dans laquelle on a mis infuser ou 
macérer des fleurs de romarin ou autres semblables avec 
des épices pour lui donner de la couleur et une saveur 
agréable. Les alchimistes, qui cherchaient Vor potable, 
mêlaient parfois à l'eau-de-vie des parcelles de feuilles 
d'or, procédé qui s'est perpétué à Dantzic. Nos liqueurs 
modernes, composées d'eau-de-vie, de sucre et de diverses 
essences, sont d'origine italienne {liquorï). Elles se répan- 
dirent au XVI® siècle, remplaçant avec avantage les vins 
drogués du moyen âge. La première mention de liqueurs 
en France se lit au récit des fêtes du mariage de Catherine 
de Médicis avec Henri II (1533). Plusieurs de ces boissons, 
importées d'Italie, telles que le populo et le rossolis, con- 
servèrent leur vogue jusque sous Louis XIV. Elles étaient 
si recherchées que, en 1604, Sully les rangeait parmi 
les objets de luxe qui coûtaient le plus cher aux Français (1). 
Parurent ensuite les liqueurs des îles. De nos jours, 
l'industrie des liquoristes livre aux consommateurs un 

(1) Baudrillart, Histoire du luxe. 
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choix immense de préparations dont un certain nombre 
(chartreuse, 6<Wrfic/me...J s'élaborent dans des monas- 
tères. Vanisetle est de Teau-de-vie aromatisée avec les 
semences de Tam's ou de la badiane; le curaçao, avec (tes 
zestes d'oranges amères; le parfait amour, avec du 
cédrat; Veau dor, jadis renommée, avec le romarin; 
Xhuile de menthe^ avec cette labiée... Des fruits et diverses 
fleurs entrent dans le ratafia de Grenoble. Le cassis popu- 
laire se prépare avec les fruits du cassis. Le gin ou 
genièvre des Anglais est une eau-de-vie d'orge ou de seigle 
où Ton a fait infuser des baies de genièvre. Cette liqueur 
date de 1684. Un demi-siècle plus tard, d'après un rapport 
officiel de lord Lonsdale, il s'en consommait en Angleterre 
7 millions de gallons ou 3o millions de litres. Le punch, 
mélango d'eau-de-vie, de thé, de citron et de sucre, a été 
mis en vogue en Angleterre et adopté en France à partir 
de la paix de 1763. A la détestable liqueur ù absinthe, vul- 
garisée par les officiers de l'armée d'Afrique, en Algérie, 
sont venues se joindre des liqueurs moins malsaines, telles 
que les amers, bitter, etc., à base de quinquina, de gen- 
tiane, de zestes d'orange. La chartreuse a pour ingrédients 
la mélisse, l'absinthe, etc. ; le vermouth, la centaurée 
double et la camomille. La France, en 1866, en fabriquait 
300,000 hectolitres et en consommait 75,000 (1). 

Les diverses boissons fermentées ou distillées ont des 
•qualités inestimables qui justifient leur emploi tant qu'on 
en use avec modération. Mais, par la séduction qu'elles 
exercent et les dangers de l'excès, par les effets et les 
conséquences de l'ivresse, elles sont à ranger parmi les 
pires fléaux. Le philosophe et le moraliste peuvent donc 

(\) Rapports du jury international, 1867, t. XI, p. 419. 
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hésiter dans leur jugement sur une invention à la fois si 
précieuse et si funeste. Pourtant une considération permet 
de trancher la question : le bien nous est offert par la civi- 
lisation, et nous avons toute latitude pour en recueillir les 
avantages; le mal, au contraire, est imputable à notre fai- 
blesse, et nous ne devons accuser que nous-mêmes si nous 
ne révitons pas. Prévenue et libre de choisir, la raison doit 
prendre ce que les choses ont de bon en se gardant de ce 
que les meilleures ont de mauvais quand on en abuse. 

A l'origine, on ne vit dans les boissons fermentées qu'un 
moyen de se mettre en état d'ivresse. C'est Tétonnement pro- 
voqué sur des âmes simples par les propriétés exhilarantes 
de ces breuvages qui lit décerner à leurs inventeurs les hon- 
neurs divins. Tous les hommes ont le goût des excitants 
propres à leur procurer, avec l'oubli momentané de leurs 
maux (1), les jouissances d'une vie que l'imagination 
arrange quelques instants à son gré. L'ivresse, cette poésie 
des fonctions digestives, est même, selon une remarque 
de Renan, la seule forme sous laquelle les hommes sans 
€ulture puissent concevoir Tidéal (2). lies légendes sur 
les inventeurs mythiques du vin attestent que c'est par 
rivresse qu'on a commencé. L'usage modéré vint beau- 
coup plus tard. Noé s'enivre dès la première vendange. 
Bacchus et son cortège sont peints en état continuel 
d'ébriété. A défaut de ces antiques symboles, l'exemple 
des buveurs de tous les temps serait une preuve suffi- 
sante. Tous ceux qui ne font pas un usage habituel de ces 

(l)Les Grecs appelaient Bacchus « le libérateur» (ÈXeuOepoç), 
parce que, dit Pindare, il délivre les âmes des soucis et des mi- 
sères de la vie. 

(2) « Le meilleur de la vie n'est qu'une ivresse, dit Byron; c'est 
vers la gloire, la grappe, Tamour et l'or que tendent les espé- 
rances de tous les hommes ; sans cette sève, combien serait nu 
et stérile cet arbre étrange de la vie?... » (Don Juan^u, 179.) 



mistoihe dk lalhkstatiox 
Ipprdik's hois^Diis. el celte coiulilïon Otait rorcément cellt 
I du premier A|{<>, ne mnogiipiit guère, quand l'occasion S| 
|pr(''sente, d'en prendre plus que de raison. Chez ton 
■ les peuples saiivageii, l'ivrognerie est une passion fiirieusM 
I et ce qu'ils demandent avant tout aux i;ivilîsés, c'est la 
[ moyen de s'enivrnr. 

Ce Rii^nie vice a sévi durant le cours entier de l'âge liis'l 

f toriques et se retrouve à tous les degrés de la civilisationj 

1 Los Aryas primitifs, qui donnaient au vi/i le nom d'air! 

j ont parfaitement connu les effets de l'ivresse, et l'un dej 

[noms sansci'its qui servent à l'exprimer témoigne qu'Iffi 

I la portaient gaiement (Ij. La Biàlir célèbre souvent le vin, 

I " qui réjouît le cœur de l'homme (2) », et conseille chari- 

k tablement de fournir aux malheureux ce moyen de s'élour- 

I dir : K Donnez à ceux qui sont affligés une liqueur capable 

de les enivrer et du vin à ceux qui sont dans ramertiime 

, du cœur; qu'ils boivent el qu'ils oublient leur pauvreté, el 

qu'ils perdent la mômnire de leurs douleurs (3). » Des 

sages comme l'iaton tiennent pour utiles et moralement 

profitables les provocations à boire dans les banquets, 

\ alléguant qu'" il faut paraître sur le champ de balailie et 

se mesurer avec l'attj'ait du vin, au lieu de chercher sa 

[ sûreté dans la fuite ou l'absence... ; qu'il faut réchauffer 

I parfois son àme et noyer dans le vin ce qu'il peut y avoir 

i de froide tristesse ou dchonteuse torpeur (i) ». Conformé- 

I ment à ces préceptes, Socrate se vante de savoir également 

s'abstenir ou user largement dn vio, et de tenir léte à 

conque sans tomber dans l'ivresse; et il en donne la preuve j 



(1) Malclia, ivre, de mad, être gai (l'ictet, Orlg, iniln-europ.,; 
I t. U,p. 317). 

(2) Psaumes, cnr, IS ; Jngcx, ix, 13. 
13) Proverbes, xs.\i,6 et T. 
(4) Lois. I et 11 ; Aiilu-llelle, Nuits iilti;., sv, -2. 
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car, à la lin du Banquet raconté par Xéiioplioii, le philo- 
soplie, après une nuit passée A boire, laisse toute la com- 
pagnie sous la table et retourne, comme si de rien n'était, 
à ses occupations quotidiennes (1). Philippe et Alexandre 
furent d'effrénés buveurs. Le conquérant de l'Asie mom-ut 
à trente-trois aus des suites de ses excès. Il avait, dit Plu- 
tarque, institué un concours d'ivrognes, et le prix futadjugé 
à Promachus, dont la capacité pouvait absorber quatre 
brocs, environ 13 litres do vin (2). 

A Rome, l'intempérance fut un vice général. Selon l'iu- 
discret Horace, Caton le Ceuseur, sévère gardien de la 
moralité publique, passait pour avoir souvent éebauffé avec 
le TÎn son zèle pour la vertu (3). Vers la iin de la république 
et sous les Césars, l'histoire l'omaine n'est qu'une longue 
orgie. Cicéron nous dît qu'à l'issue des festins de Verr(^s,la 
plupart des convives gisaient sans counaissance : « On se 
serait cru sur le champ de bataille de Cannes plntûl qu'au 
banquet d'uu préteur (A). ■< Le flls indigne de Cicéron tirait 
gloire de pouvoir avaler d'un trait la contenance de deux 
congés (6 litres 1/2) de \in etdisputait à Torquatus, sur- 
nommé triconge, la réputation d'ôtre lepius grand buveur 
de Rome (S). 11 fallait à de tels ivrognes des coupes si 
grandes qu'on ne savait pas, disait-on, si elles avaient été 
faites pour boire ou pom- se baigner (6), Pline parle d'et- 
froyables gloutons qui, après s'être cuits dans un bain 
brûlant pour exaspérer leur soif, « saisissaient des vases 
énormes de vin, se les entonnaient pour vomir aussitét, 
avaler de nouveau et recommencer cela deux on trois 

[i] Zeller, La Philosophie che: les Grecs, tr&ii. ire.ni;., t. III, p. Tl, 

(2) Vie d'Alej:anilre. 

(3) Odeit,iu,2i. 

(4) Verrines, v, 2. 

(5) Pllûe. ffi*/. nat., XIV, 28. 
{6) Alhénco, Deipnos. 
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fois, cnmiiie s'ils étaient ntJs pour perdre du vin (I) «. 
<• Si lus Giiiilots, dit l'empereur Julien, adorent Bacctius 
cl usent lar^euieni de ses dons, ce dieu esl pour eus Le 
pf>re d'ufic joie innocente(â,.'^CIiei eux, cependant, comme 
chcï l«s Geriuaiiis, les Teatius, oprè» de copieuses libatioi 
étaient suivent suivis de disputes etdtt rLxes sanglantes' 
La loi Saiique cousncre m^me nu chapitre aux 
commis dans les banquets (4;. Les Scythes d'aulreCois, de 
niOnie qUL' les Russes do nos jours, étaient fort adonnés A 
rîTrognerie (5^. Il semble y avoir là un trait de race inré- 
téré par le climat. Ou raconte i]ue lorsqut^, à la fm du 
X* siècle, Wiadimir I" voulut imposer d'auloFitê, à ses 
sujets, jusque-U païens, une l'eligion meilleure, il hésita 
quelque temps entre l'islumisme et le christianisme. La 
premier, qui autorisait la polygamie, aurait eu ses 
renccs ; mais il interdisait l'if resse, et cela lui âtait toi 
chance d'Otre. agréé par les Russes, C'est pourquoi le prl 
les Ht chrétiens. De leur côté, les mahométans savent uaer 
d'interprétations complaisantes pour trouver des accom- 
modemeuls avec la loi ti-op rigoureuse du prophète. 
mu»ulm<iu se dédommage sur Teau-de-vie de la prohibil 
contenue dans le Coran à l'endroit du vin. 11 y a là- 
(leus opinions. Les tliéologiens grincheux déclarent quele 
prophète ayant désigné toute boisson fermentée par un 
mot qui a été plus tard pils dans le sens étroit de vin, 
défendu de boii'e le vin, la bière, l*s alcools. Mais les Un 
logiens gais soutiennent qu'on peut faire son salut 
être si fort sur la grammaii'e, et que Maboniet (sur qui 



(0 Ilisl.iial., XIV, 28. 

(2) MUopogoii. 

(3) Athénée, Deiptios., IV, 13; Tauite, Germanie, 

(4) Loi Saliqiie, titre SLVi. 

(5) Les Grecs disaient proverbialement « Boire à la Scythi 
(Dérudute, Histoires, VI, S4). 
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le salut !) n'ayant pas spécifié le cognac, il n'y a pas péché 
à en boire (1). » 

L'abus des boissons enivrantes a surtout fait des ravages 
chez les modernes à partir de la grande production de Tal- 
cool, qui donne aux buveurs la facilité de se mettre en 
état d'ivresse avec quelques gorgées et à peu de frais. Le 
mal, sanscesse en progrès, apris de nos jours une effrayante 
intensité. En France, la consommation de Talcool, qui se 
réduisait à 168,000 hectolitres en 1788, s'est élevée à 906,000 
en 1826, à 1,475,000 en 1846, à 2,752,000 en 1862... La 
Grande-Bretagne, en 1863, consommait 24,454,272 gallons 
de boissons spiritueuses ; la Suisse, en 1884, absorbait 
270,000 hectolitres d'eau-de-vie, soit 11 litres par habitant, 
proportion dépassée encore, en Europe, par la Belgique, 
la Hollande et le Danemark. En 1881, on estimait à 
3,600,000 hectolitres la consommation d'alcool dans l'em- 
pire russe, et dix ans plus tard le Dictionnaire deMulloch 
la porte à 4 millions (2). Des statistiques dressées en 1879 
évaluaient la dépense annuelle en boissons enivrantes 
à 2,900 millions de francs pour la France, 3,250 pour l'Al- 
lemagne, 3,750 pour la population britannique et 3,600 
pour les États-Unis ; soit, pour ces quatre peuples, placés 
à l'avant-garde de la civilisation, une somme de 13 milliards 
et demi de francs par an, à laquelle il faudrait joindre les 
pertes occasionnées par incapacité de travail, maladies, 
crimes, morts prématurées (3). Quel jour sinistre de pareils 



(1) Guill. Lejean, Voyage dans la Babylonie, Tour du Monde^ 
1867, t. II, p. 94. 

(2) Dans le budget de l'empire pour 1889-1890, la recette de 
rimpôt sur les boissons, qui provient surtout des distilleries, 
tigure pour 270 millions de roubles (1,080 millions de francs). 

(3) L'enquête faite en 1884, par le Conseil fédéral de la Suisse 
établit que 44 Vo des aliénés, 45 *>/o des criminels et une forte 
proportion des suicidés étaient des alcooliques. 
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r.liiffres jellenl sur l'inleiiipèrance ptiblique I Le poisou, 
j>tirtout ulTerl., se détiiillatt en France, en 1883, dauH 
*â3,30O (lôhils de lioîssoii, dont '2i;,tKH) pour Paris seule- 
ment. t)ii i886, la Belgique ne roniptait pas moins de 
140,0011 débits de boisson, i par i'd habitants ou pour envi- 
ron t^ cftnsom ma leurs. 11 y a, dans cet empoisonnemenl 
systématique des populationii, un priniripe de dé| 
cence et de démoralisation dont s'alai'ment i\ juste titre Û 
législateurs et les moralistes. 



Résnmoris cetle longue Clude. Alors (ju'au début] 
nature réduisait l'homme à boire une eau plate, insipis 
et débilitante, sans méine la lui fournir en tous lieux aoB 
pure et salubre qu'il aurait fallu, il a su se procurer,! 
force d'habiles artifices, une grande diversité de breuvages, 
les uns rafraîchissants, les auti'es stimulants, d'autres 
enfin toniques et nutritifs, tous agréables et appropriéL 
aux convenances complexes de son organisation. Nous poqfl 
vonaànotregré élever ou abaisser la températm'ede l'ea^f 
l'absorber â l'état de boisson chaude ou de glace fondante, 
la saturer d'acide carbonique, la charger par infusion 
d'arômes ou de principes actifs empruntés à des substances 
végétales, enûn composer des boissons fermentées, à lî 
fois excitantes et alimentaires. L'eau n'est plus, pour m 
peuples civilisés, qu'un excipient universel, et le progc 
tend à un régime d'où elle serait exclue dans son indigent 
simplicité. 

Mais plus les boissons usuelles sont savamment élab^ 
réeSjplus leur abus devient dangereux, et le péril s'accrd 
à mesure que l'excellence des produits augmente iM 
puissance de séduction. Eu vain des législateurs commell 
anciens empereurs de la Chine et des réformateurs r 
gicux comme Mahomet ont, dans un but d'iiygiéne morali 
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interdit Fusage des boissons fermentées et enivrantes, 
témoignant de Tintensité du mal par la sévérité du remède ; 
ces défenses ont empêché les bons eflfets, non les mauvais, 
de se produire. Nos sociétés de tempérance s'efforcent sans 
plus de succès de réfréner un vice qui, sous des formes 
variées, trouve tant de facilités à se satisfaire. Au point de 
civilisation où nous sommes parvenus, on ne peut guère 
espérer de voir' les buveurs revenir au régime de Teau 
claire, « breuvage innocent, dit Shakspeare, vertueux 
liquide, qui n'a jamais mis personne dans l'embarras (1) ». 
Les boissons fermentées sont trop utiles, trop nécessaires 
même dans une certaine mesure, pour qu'on s'en puisse 
passer. Une raison mieux éclairée et plus ferme doit se 
maintenir dans les limites strictes de la tempérance et ne 
pas convertir en cause de dégradation et de mort les res- 
sources créées pour nous fortifier et nous faire vivre. 

(1) Timon d'Athènes^ I, 2. 
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LIVRE VI 



SERVICE DES REPAS 



Les éléments du repas ainsi préparés et réunis, il 
ne restait plus qu'à les consommer. Cette opération finale 
était sans doute la moins malaisée, et, dans une tâche aussi 
simple, rien, semble-t-il, ne devait embarrasser. Là, néan- 
moins, se posaient nombre de petits problèmes dont la plu- 
part ont été tardivement résolus. Il ne suffisait point, en 
effet, d'assouvir la faim ; il fallait encore ne pas blesser la 
délicatesse. Les progrès qui ont pourvu à des convenances 
de goût et de propreté ne sont pas un luxe inutile. Il y a 
une jouissance d'ordre supérieur dans le plaisir que pro- 
cure une manière artiste de subvenir aux nécessités de 
l'organisme, car la raison suit ses tendances partout où 
elle porte ses efforts, et sa noblesse se manifeste dans le 
soin mémequ'elle prend de relever les fonctions où Tani- 
malité domine. Comme elle transfigure l'amour par le sen- 
timent et la poésie, elle aspire à faire de la réfection une 
fête esthétique. Asservie à des besoins qui ne pourraient 
que l'humilier si elle s'en désintéressait complètement, elle 
veut, en y cédant, dissimuler à 'ses propres yeux la bruta- 
lité du fond par l'élégance des accessoires. Nulle part le 
besoin d'ennoblir la réalité n'est aussi visible que dans le 
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I sen'ice des repas. On a. par une foule d'ingénieux artiliresj 
F paré d'idéal celle des foucUons physiologiques qui semblés 
[ en coniporlerie moins, alin de ne pas trop ressembler a 
I bétes dans le temps œ^ine où l'on élail forci^^ de les imiter^ 
' Ici se montre, conime en loute chose, la différence qm 
sépare la raison de l'instinct et l'homme de l'animal. 
A l'origine, on ne pouvait pas y mettre beaucoup à 
f façon. Pressé par la faim, l'homme primitif, en quôte d'ali-l 
I menls, ne demandaitqu'â se repaître. I^aisîr ^pleines maim 
I le fi-uit cueilli ou la proie surprise et y mordre & belles 
[■dents avec un appétit furieux, voilà ce qu'enseignait Is^ 
, nature. Longtemps on n'a pas imaginé mieux. En général, 
► les repas des sauvages rappellent des curées de fauve; 
[ Capables de supporter plusieurs jours d'abstinence, quand 
lie hasard leur sert un copieux festin, ils mangent glouton^J 
T'nement, comme les loups, jusqu'à l'éplélion absolue. Oaf 
' les voit alors, gorgés de viande et plongés dans une toi^ 
peur de boas, prendre plaisir à se faire piétiner le veuti-e, 
afin d'activer une digestion laborieuse. Un voyageai 
nous décrit, au sud de l'Afrique, un repas de sauvages 
affamés. Jjour ayant fait cadeau d'une antilope ponr voirl 
comment ils en tireraient parti, il put suivre le détail de'l 
h l'opération: « Ils commencèrent par dépouiller labéleetJ^ 
t^en dévorer les boyaux ; puis vint la chair qu'ils avalèrent! 
crue ou légèrement chauffée ; puis la peau, cuite sous lésa 
cendres ; enfin les os, concassés et piles. On ne se leva pasT 
du festin que tout eût disparu ^'1). >j Ross a vu les Esqui-- 
maux absorber d'effroyables quantités de bœuf musqué etj 
de saumon cru, puis arroser ce repas d'huile de phoque.! 
D'autres voyageurs nous montrent les Australiens entrant I 
, comme des larves humaines dans le corps de quelque 1 



(i) hR, 



1 Katahari, [rad. de M'"" Trigaut, 1887, 
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^ne écliout^e sur la grève et se govgeaiil à plaisir de 
chair putréfiée et de graisse nauséal)DQde, dont ils sont 
euduits des pieds à la tête... 

Od ne saurait attendre de pareils convives un savoir 
vivre bien raffiné. Leur uiiîqne affaire est de se rassasier 
au plus vite, n'importe comment, car il y a un tel degré 
(J'intensité de la faim que nul dégoût ne peut diminuer le 
plaisir de s'y soustraire, non plus que nul expédient lac- 
croltre. Mais, à mesure que la civilisation, en procurant 
une abondance constante, parvint à combler régulièrement 
les exigences périodiques de Tappétitsans le laisser s'exas- 
pérer en lortuj'e, de nouveaux besoins se révélèrent, et le 
goût, mis en éveil par des répugnances, réclama des satis- 
factions spéciales. On dut alors associer aux jouissances 
de la réfection des recherches d'agrément et de propreté. 
L'industrie, fertile en ressources, développa d'âge en âge 
cet élément de confort. Les mœurs des peuples barbares 
sont, fi cet égard, en progrès sensible sur celles dos peu- 
ples sauvages, si grossières qu'elles paraissent encore aux 
civilisés de nos jours. Citons comme exemple la descrip- 
tion des festins gaulois qu'a tracée, un siècle avant notre 
ère, le philosophe Posidonius : « Antom- d'une table fort 
basse, on trouve des bottes de foin et de paille disposées 
par ordre. Ce sont les sièges des convives. Les mets con- 
sistent d'habitude en un peu de pain et beaucoup de 
viandes bouillies, grillées on rôties à la broche, le tout pro- 
prement servi dans des plats de terre ou de bois chez les 
pauvres, d'argent ou de cuivre chez les riches. Quand le 
service est prêt, chacun fait choLx de quelque membre 
entier de l'animal, le saisit à deu.Y mains et mange en mor- 
dant il même. On dirait des repas de lions. Si le morceau 
est trop dur, on le dépèce avec un petit couteau dont la 
gaine est attachée au fonrrean dn sabre. On iioil rt la ronde 
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dans un seul vase de terre ou de métal que les serviteurs 
font circuler. On boit peu à la fois, mais en y revenant fré- 
quemment. [Les riches ont des vins d'Italie ou de Gaule 
qu'ils prennent purs ou légèrement trempés d'eau. La bois- 
son des pauvres est la bière ou Thydromel (1) ». 

Voyons comment la civilisation a substitué par degrés à 
cette rusticité barbare le bien-être et l'élégance dont nous 
jouissons maintenant. 

(1) Athénée, Deipnosophistes^ IV, 43. 



CHAPITRE I 

VAISSELLE, PLATS ET ASSIETTES 

On dut s'appliquer d'abord à trouver des récipients con- 
venables pour servir et consommer les aliments. Tant que 
les repas se composèrent de mets qui se mangeaient en 
nature, comme les fruits, ou après avoir subi une coction au 
contact direct du feu, comme les viandes ouïes racines, on 
put se borner à les étaler sur de larges feuilles que four- 
nissent diverses plantes, communes dans les pays chauds. 
Les Égyptiens utilisaient ainsi celles de cyame qu'ils 
recueillaient sur les eaux du Nil. « Ces feuilles, dit Strabon, 
sont extrêmement larges, au point qu'on peut s'en servir en 
guise de coupes et d'assiettes ; elles présentent une conca- 
vité natm'elle qui les rend très propres à cet usage. Cela 
est si vrai que les ateliers d'Alexandrie en sont remplis et 
qu'on n'y emploie guère d'autres vases. Ajoutons que la 
vente de ces feuilles constitue une source de revenu pour 
les gens de la campagne (1). » A Madagascar, les feuilles 
de ravenal servent aux Malgaches de plats, d'assiettes, de 
verres, de couverts et de nappe. Dans l'Iode, les Brah- 
manes^ pour être plus sûrs que les plats dans lesquels les 
mets leur sont servis n'ont pas été rendus impurs par le 
contact de gens de caste vile, font surtout usage de feuilles 
d'arbre (2). Des corbeilles, semblables à celles que savent 

(\) Géographie, Wll, 1, § 15. 
(2) X. Raymond, Vlnde, p. 242. 
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V lii plupart des peuples sauvages avec des chaumes 
a des rameaux, jHJUvaient remplir le mémo ofûce. Platon, 
ptoulatit ramener h la simplicité des vieuï âges les citoyens 
; sa république imugiiiaîre. prescrit que la bouillie, 1<? 
^jn et les gâteaux, seuls mets dont ils devront se nourrir, 
L leur soient servis dans des corbeilles de jonc ou sur des 
léuflles bien nettes (1) ». 

Mais lorsque la cuisine sut confectionne i', dansdes v 
allaul au feu, dis mets composites, le désb de n'en laisser 
rien perdre lit recourir à des récipients plus capables 
Mes contenir. Sans doute, on servit d'abord ces mets dans 
e vase même où ils avaient été préparés. Toutefois, oa 
ErB'aperçut vite que les formes les plus avantageuses pour' 
Fies apprêter n'étaient pas les plus commodes pour les cou- 
sommer, car il les fallait profondes pom* les cuire et plates 
pour les étaler. En outre, les vases qui avaient subi le con- 
tact du feu en portaient nécessairement les marques et se 
mrésenlaient sous un aspect peu engageant. On fut donc 
wmené à spécialiser les usages et ii servir dans des plats 
Bes aliments préparés dans des ustensiles de cuisine. 

Durant un premier âge, cette vaisselle dut être tout à fait 
lélémentaire. On utilisa, pour en remplir l'ofOce, de grands 
■«oquillages ou les coques dures de certains fruits. Naguër» 
Kencorc, dans les plantations américaines, les courges; 
Kcocos et calebasses constituaient toute la vaisselle des 
liflÈgres esclaves. Ailleurs, un os creux, une pièce de bois 
livîdée, tinrent lieu d'écuelles. Les Esquimaux n'ont pouc 
r récipients de ménage que des os de cétacés. Un seul sufBt 
[d'ordinaire pour tous les besoins, quels qu'ils soient, de là 
F famille, et ses membres l'emploient, par circonstance, Jt 
des fonctions qui nous sembleraient absolument încompa- 

(1) Loi,,. II. 
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tibles (I). L'unique manière de les nettoyer est de les 
donner â lécher aux chJGos (2i. Ce peuple nous est un 
exemple delà malpropreté où l'iiomme peut vivre, lorsque 
le climat ne lui eu fait pas sentir l'inconvénient ou le 
danger. 

A partir de l'ilge du bronze, la facilité de découper, de 
creuser et même de tom-ner le bois au moyen d'outils de 
métal, fit employer celte matière, presque partout abon- 
dante, pour confectionner des pièces de vaisselle. L'usage 
démanger et de boire dans des vases de bois (écuelles, 
gobelets, cuillères) a été longtemps répandu chez les peuples 
d'Europe. Il est resté commun jusqu'à la fin du moyen âge, 
et l'on en relève la mention dans la plupart des inventaires 
faits ans xiv et xv siècles, même chez les rois et les 
princes (3j. Les classes populaires ne connaissaient guère 
d'autre vaisselle. On la conduisait par charretées sur les 
marchés. En 1233, le Raie du péage de Montiéry tase à 
quatre deniers la « charrestée descuelles, banaps, cuil- 
lers oa peignes defuist". L'abandon de ces ustensiles de 
bois paraît avoir été tardif en Angleterre, car Harrison, qui 
écrivait en i380, signale parmi les progrès notables accom- 
plis de son temps, le changement de. la vaisselle de bois 
en vaisselle d'étain, dans les classes aisées. De nos jours 
encore, les Arabes en Algérie se servent de couverts de 
bois pour manger le couscoussou. 

Quand on sut produire avec quelque abondance et tra- 
vailler les métaux, on en fil des vases plats très propres au 
service des repas, en raison de leur solidité comme de leur 
imperméabilité. Des bassins de cuivre, de bronze, d'ar- 
gent ou d'or durent paraître sur les tables opulentes dus 

(1) Le Taw du Momie. 1860, t.I. |). 202. 

(2) Hall. Life willi Ihe Esqiiimaiu: 1864. 

(3j H. [Iav.inl. Dictionnaire rfe raiiimihlcmnt, I, 1. ]>. 3:i7. 
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les pi'i'iiiR-i's Icmps tle l'iiistoire. Ues ]ilus aucieos docu- 
ments atlL'stPUl la prix qu'où altacliait à cette Faisselle 
étalén îivec orgueil dans les fesLius. D'après le livre des 
lioU, toute )a vaisselle de Salouioii était d'or, et, sous son 
régne, on ne faisait aucun cas de celle d'argent (1). Homëre 
pai'lu suuveut de pièces de vaisselle ea métal. Les hoinaiDs, 
tant que leurs mœurs fiirenl simples, tinrent la vaisselle 
d'ai^ont pour un fasie scandaleu:^. Autrefois, dit t'ilue, 
tous les sénateurs ensemble u'aTîiienl qu'un service darReit* 
tcrie pour traiter les ambassadeurs étranf(ers (2). " En 419. 
Publlus t'.ornt'Uus Ruilnus, doux fois consulaire, fut raye 
des listes du stinat pour avoir eu chez lui une vaisselle 
d'argent valant ;i,360 sesterces » (environ 9U(J fr.) (3). Plus 
tard, corrompus pai' le liue d'Asie, ils portèrent jusiju'â 
l'extra va gance In somptuosité de leurs siirvices. l-e seul 
Livius Di'usus étaluitune quantité d'argenterie du poîds^de 
10,000 livres (1). Les patriciens opulents exhibaient ïoIod- 
tiers les trésors de leurs buffets, et, comme il n'est pas 
l'are d'unir un peu deliîsiiierie à beaucoup d'ostentatioa, 
ils cherchaient parfois h faire illusion sur la parcimoiûe 
du festin par l'éclat de la mise en scène. Martial reproclie 
à un de ces fallacieux amphitryons, nommé Varus, d'avoir 
chargé sa table de plus d'argenterie que de mets et de 
n'avoir régalé que les yeux des convives (5). Pris àuu piùge 
pareil, un des poètes de Y Anthologie a mis sa déconveatH 
eu épigramme : " Invité à un grand repas, j'y mourais i 
faim en face de magnifiques plats d'argent presque vidï 
Dans la mauvaise humeur que me donna une diète a 



(1) Rois, m, \, %\. 

(2) HUt. nul., SXXIII, H. 

(3) Mommsen, Histoire rum 

(4) Velleiiis PalerculuB, I, : 

(5) Epiyr.. iv, 78. 
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splendide, je m'écriai : — que jaimerais l'abondance 
dans des écuelles de terre ! (1) » 

Au moyen âge, la vaisselle d'or et d'argent fut le luxe 
des rois et des princes. On s'étonne delà quantité de vases 
dont ils pouvaient faire montre, et ce devait être là un des 
principaux emplois des métaux précieux. Ghilpéric, roi de 
Soissons, fait fabriquer un plat d'or massif du poids de cin- 
quante livres, « pour honorer la nation des Francs (2) ». 
Dans une pièce de vers adressée à sainte Radegonde, For- 
tunat, évéque de Poitiers, décrit un repas où les viandes 
étaient servies sur des plats d'argent, les légumes sur des 
plats de marbre, les volailles sur des plats de verre, les 
fruits dans des corbeilles peintes, et le lait dans des poteries 
noires. Durant la seconde moitié du moyen âge, le goût 
de la vaisselle en métaux précieux devint si général que 
les rois crurent devoir en réglementer l'usage par des lois 
somptuaii'es. Une ordonnance de Philippe le Bel, datée de 
1294, interdit à tout sujet ne possédant pas 6,000 livres 
tournois de rente « d'avoir vessélements d'or ne d'argent 
pour boire ne pour manger (3) ». Huit ans plus tard, il 
ordonne à tous les privilégiés de porter à la monnaie la 
moitié de leur vaisselle. Ni ces règlements ni ces confis- 
cations ne réussirent à changer les mœurs. Juvénal des 
Ursins, dans une harangue prononcée par lui aux États 
de Tours, en 1468, dit qu'il n'y a presque personne en 
France w qui ne veuille manger en vaisselle de cuisine 
d'argent (4) » . 

La découverte du nouveau monde, par la quantité de 
métaux précieux qu'elle répandit en Europe, vulgarisa 

(1) AnthoL, épigr. de Lucilius. 

(2) Grégoire de Tours, Hist, ecclésiastique des Francs j VI, 2. 

(3) Ordonnances, I, 547, A. 1294. 

(4) Legrand d'Aussy, Vie privée des Français, 1. 111, pp. 189,240. 
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dans les classes riches l'emploi île la vaisselle plate (t;. 
Nullu part ce luxe ne fut porté aussi loin qu'en i<:^spag[ie< 
au xvW siècle. Le duc rt'Albuquerque laisse 1 ,4(10 douzaines 
d'assiettes d'argeut, Oi grands plats, 7UU petits, etc. U 
duc d'.'VIbe, qui ne s'estimail pas riche en vaisselle, avait 
61W douzaines d'assiettes d'argent et 8U0 plats 1 2). La somp- 
tueuse orfëvrerie de talile de Louis XIV était une des ma- 
gnillcences de Versailles. Mais, en 1709, le roi, réduit aux 
expédients, fît portera la Monnaie poui' plusieut^ millioris 
d'œuvres d'art dont le travail avait encore plus de prix que 
la maliil:re ; et, comme il exprimait le désir que cet exemple 
fût suivi par les courtisans, il s'attira du duc d'Ayen celte 
piquante réponse : " Ah! Sire, quand Jésus mourut sur h 
croix, il savait bien qu'il ressusciterait le troisii^me jour! ■ 
Tandis que les métaux précieux étaient réservés it l'opu- 
lence des grands, l'élain constituait l'argenteriebourgcoisi'. 
Dès l'époque romaine, cette vaisselle était employén ii 
Rome et chez les Barbares. Plante décrit un repas ou tous 
les mets sont sei'vis dans des plats d'étain. Au moyen âge 
la vaisselle d'étain était môme usitée dans les babitalioas 
royales, mais pour le service de l'office, comme on le voit 
par les comptes et inventaires. En 1380, un potier d'étain 
de l'aris (3) livre à l'hôtel de Charles VI 6 douzaines àe 
plats et 12 douzaines d'écuelles d'étain, pesant 47i marcs, 
pour le prix de 23 livres, 12 sous et II deniers [i,). Eu 
1401, Isabeau de Bavière achiite 9 douzaines de plats H 
23 douzaines d'écuelles pesant 182 marcs. En 1422, un ■ 
potier de Tours fournit à" l'office de cuisine et sausseri^ 



(4) lie l'Rspagnol plala, argent. 

(2) Baudrillart, Histoire du luj:e, t. IV, pp. 2ie et 217. 

(3) Les potiers d'étaia sont mentionnés dans le Livre (bt.f 
liera d'EtiCDne Boileau, ^ 40. 

(*) Comptes lie l'hôlul du roi Charles VI. 
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de Charles VII (54 plats et 138 écuolles... ;1) La bourgeoisie 
adopta généralement ce luxe économique. Le poète Eus- 
taclie Deschamps (mort enllSO), tlétaillaut dans une satire 
les dépenses qu'occasionce une entrée en ménage, dit: 
« Il vous faudra pintes, pots, aiguières, dressoir avec beau- 
coup de vaisselle, sinon d*ar^ent, au moins de plomb et 
d'étaiu (2) ». L'industrie des potiers d'étain, (jiii a persisté 
jusqu'à la fin du xvm'^ siècle, est mainteuaut presque en- 
Uftrement disparue. Ses produits ont été remplacés avec 
plus d'avantage et d'économie, soil par la vaisselle de 
terre (faïences ou porcelaine), soit pour quelques usages 
spéciaux, par des alliages peu dispendieux {maillecliort, 
similor, métal anglais, etc.} qui ont l'aspect et quelques 
qualités des métaux précieux. 

Tous les peuples, hormis les plus sauvages, ont pu dis- 
poser de plats, d'argile ou de métal, pour le service des 
repas ; mais peu ont counu les assiettes. Les raffinés les 
plus délicats de la Grèce et de Rome c'en faisaient pomt 
usage, et, obligés de pratiquer le communisme là où main- 
tenant il nous semble le plus répugnant, devaient manger 
ftia gamelle, sans distinguer les parts entre les convives. 
lie prix élevé des métaux usuels ne permettait guère, en 
effet, rie les consacrer à cet emploi, et les poteries des an- 
ciens étaient, même les plus fines, ti'op poreuses et trop 
tendres pour pouvoir être utilisées de cette faijon. Kn outre, 
la coutume de manger accoudé sur un lit, non assis 
devant une table, aurait rendu fort incommode l'usage 
d'assiettes tenues à la main. Aussi, cette pièce de vaisselle, 
la pins commune de uos jours dans tous les ménages, est- 
elle la plus rare parmi les débris qui nous sont parvenus 

Havurd, Diction», de rametthlemi'nt, l. 11. p. 5*28. 

"" igrund d'Aussy, Vie l'rivfie rfcs F ru tirais, t. III, p. 194. ■ 
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de la céramique italo-grecque. On n'a rien découvert en 
ce genre à Poinpéi, et l'on est en droit d'affirmer que les 
anciens ont, comme encore aujourd'hui la plupart des 
Orientaux, ignoré l'usage de ces récipients qui donnent à 
chacun le moyen de manger] séparément et proprement. 
Incapables, faute d'assiettes, de se débarrasser à mesure 
de tous les débris que nous y laissons, ils jetaient à terre 
les os, les épluchures de fruits, les restes de légumes, les 
fragments de pain, etc. Pline rapporte que Sosus, célèbre 
mosaïste, avait reproduit en trompe-l'œil, dans Ja salle à 
manger du palais de Pergame, cet aspect naturaliste d'un 
parvis couvert des souillures du festin (1). 

La promiscuité grossière, qui astreignait tous les con- 
vives à manger dans le môme plat, semble avoir duré jusque 
vers le milieu du moyen âge, où l'on imagina, pour les 
mets solides, l'expédient d'assiettes en pâte non levée, 
consistante et dure. Peut-être les anciens y avaient-ils eu 
recours par circonstance, et Virgile paraît y faire allusion 
dans le passage de VEnéide où les Troyens, se trouvant 
réduits à manger les carrés de pâte qui leur avaient tenu 
lieu de plats, le jeune Iule s'écrie qu' « ils mangent leurs 
tables», et signale ainsi l'accomplissement d'un oracle (2)- 
Les poètes et ses chroniqueurs des xiii* et xiv* siècles men- 
tionnent souvent des pains-assiettes appelés tailloirs ou 
tranchoirs, qu'on plaçait devantjes convives. Ils y décou- 
paient leurs parts de viandes, puis mangeaient ces pâtis- 
series lourdes, imprégnées de jus et de sauce, à moins que, 
repus, ils ne préférassent les abandonner aux pauvres qui, 
n'ayant pas le droit de se montrer délicats, se régalaient 
de ces reliefs peu ragoûtants. Dans les Vigiles du roi 
Charles VII, Martial d'Auvergne, après avoir parlé de la 

(1) Hist.naL, XXXVI, 60. 

(2) Enéide, \ll, J09-H5. 
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vaisselle d'or et d'argent servie sur les tables des évéques, 
ajoute : 

Hé! Qu'ont les povres? — Ils ont les tranchouers 
Qui demeurent du pam, dessus la table. 

Une vaisselle de ce genre n'avait pas besoin d'être lavée, 
mais il fallait la renouveler à chaque repas. Une ordon- 
aance du dauphin viennois Humbert II (1330) prescrit, 
pour le service de sa table, la fourniture de quatre tran- 
choirs par jour. Froissart constate également l'emploi de 
ces pains-assiettes (1), dont on retrouve des mentions jus- 
qu'à la fin du xvF siècle. Au sacre de Louis XII, douze 
cent quatre-vingt-quatorze douzaines de tranchoirs furent 
distribués aux pauvres à l'issue du festin royal (2). Enfin, 

# 

il est encore question de pains-tranchoirs dans le récit 
des fêtes du sacre de Chai'les IX (3). Depuis lors, les pro- 
grès de la céramique ont fait tomber en désuétude l'usage 
de ces pains plats employés en guise d'assiettes; mais il a 
persisté dans quelques pays, et des voyageurs le signalent 
en Perse, en Abyssinie et dans l'Inde (4). 

Les tranchoirs n'étaient usités que pour manger les 
viandes- Pour les mets liquides, on se servait d'Jcuelles. 
Le dictionnaire de Richelet (1680) définit encore cette 
pièce de vaisselle « un vase de métal, de bois, de faïence 
ou de terre qui a deux oreilles, et dont on se sert pour 
prendre des bouillons et manger des potages ». On les uti- 
lisait aussi pour les ragoûts. C'était, au moyen âge, une 
pièce essentielle du service de table; mais une coutume 
significative consistait à placer, dans les festins d'apparat, 

(1) Chroniques, III, 14. 

(2) Legrand d'Aussy, Vie privée des Franc., 1. 1, p. 82. 

(3) Chéruel, Dictionn. historique, art. Pain-trancuoir. 

(4) Ida Pfeiffer, Premier Voyage autour du monde ; Auhry , Une 
Mission au Choa ; PAtenôtre, les Persans chez eux,,. 
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uu cavalier à côté d'une dame, chaque couple n'ayai 
(ju'one écuelle et un gobelel, ce qui dissimulait la pénurie 
de vaisselle sous ud air de galanterie. On appelait cew 
B manger à la méuie écuetle ». Le Ménai/ier de Paria 
(xiv' siècle) compte huit écuelles pour un repas < 
personnes (1), et le Roman de Perceforest (1460), décril 
vaut un de ces repas où figuraient huit cents chevaliers^ 
. dit : Il Et si n'y eust celuy qui n'eust une dame c 
pucelle à son escuelle (2) ». Plus tard, chaque convive eid 
son assietlp, dont le nom indique la place où Ton dev^ 
s'asseoir. Mais la même servait d'abord pour tout le repai 
et il en est encore ainsi parmi les paysans. Lorsque l 
vaisselle devint plus commune, l'usage s'établit d'en cha^ 
ger à chaque service, ainsi que le constate I>lontai 
Enfin, on a pu, dans tous les ménages aisés, changer d'as- 
siette à chaque plat; ce qui ne laisse rien â souhaiter. 
Comme les assiettes plates avaient remplacé les tranchoirs^ 
les assiettes creuses ou à potage remplacèrent les écuellef 
mais bien plus tardivement, vers 1630 (A). Enûn, ] 
assiettes â dessert se sont aussi spécialisées. 

La fabrication des poteries, singulièrement amélïoH 
dans rage moderne, nous fait jouir, en matière de vaisseUi 
d'un confort que les anciens n'ont pas même pu soiipçcri 
ner. Sans entrer dans un détait qui ne serait pas ici à I 
place, bornons-nous à dire qu'aux poferîes d'argile cuî 
ou simplement vernissée des Gréco-Romains, produj 
fragiles, perméables el de peu d'usage, ont succédé, v^ 
le milieu du moyen âge, des poteries couvertes d'un vej 
nis vitreux à base de plomb, grossières et sujettes à. B'à 



(1) te Mènagier de Paris, t. II, pp. 103, 106 el 107. 

(2) Perceforest, t. ï, p. 21 . 
(3t Essais, m, 13. 
(4) H. Havard, Dictiouii. de faiiietiblemeni, t. II, pp. 308-300. 1 
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cailler, puis, à pai-tir de la Renfiissance, les faïences bien 
supérieures à émail d'étaîn. 

. Les premières assiettes en faïence éuiaillée datent du 
règne de François I". Rabelais en mentionne de pareilles (1). 
Néanmoins, jusque vers la fin du xvi' siècle, cette poterie, 
coûteuse et fragile, fut un luxe peu usité. Pierre de l'Esloile 
raconle que, le 36 janvier 1380, k' cardinal de Birague offrit 
une collation au roi. aux reines et aux seigneurs et dames 
de la cour, dans la grande galerie de son logis. ■• en la- 
quelle y eust deux longues tables couvertes d'onze k douze 
cents pièces de vaisselle de Fafinze.., La plupart de laquelle 
vaissellt- fut rompue et mise en pièces par lee pages et 
laquais de la cour, comme ils sont d'insolente nature : qui 
fust une grande perle, car toute la vaisselle estoit excellem- 
ment belle». L'usage n'était pas encore établi, pour les geus 
de service, de manier une vaisselle délicate avec les pré- 
cautions et le soin que n'exigeait pas la vaisselle de métal. 
Après (juL- les faïenciers curent été constitués eu com- 
munauté i^ii 1601). par lettres patentes d'Henri iV. des fa- 
briques do faïence s'établirent ^n France dans une foule 
de lieux. Mais le graud usage de leui's produits ne date que 
du commencement du xvui'^ siècle. Lorsque, à diverses 
reprises (1689, 1699, n09), Louis XIV fit foudre à la Mon- 
Daie sa vaisselle dor et d'argent, et obtint ie même sacri- 
fice de la noblesse de cour, l'aristocratie . ne voulant pas 
partager avec l'office ou avec la bourgeoisie l'emploi de la 
vaisselle d'êtain, adopta les services de faïence, luxe nou- 
veau dont la mode s'empara. " Tout ce qu'il y eut de grynd 
et de considérable, dit Saint-Simon, se mit en huit Jours 
â la faïence. Ils en épuisèrent les boutiques et mirent te 
feu à cette marcbandise (2). '■ 
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Un demi-siècle plus tard, l'imitation eo Ron^e de la 
porcelaine chinoise vint achever le cycle de ces progrès 
et détrôner définitivement la vaisselle en métaux précieus, 
car elle réalise l'idéal, si lon^mps cherché, de la céra- 
mique, par sa blancheur éclatante et sa dureté, que ne raye 
pas l'acier dn couteau. Ces admirables produits out fait 
disparaître, partout où règne un peu d'aisance, la vais- 
selle d'étain, de terre ou de bois, dont cm avait àù 
jusque-là se contenter. 



CHAPITRE II 

COUVERTS, COUTEAUX, CUILLERS ET FOURCHETTES 

Comme instrument de préhension, capable de porter les^ 
aliments à la bouche, la nature nous avait donné la main. 
Cet organe, suffisant pour les produits qu'elle nous offre, 
ne rétait plus pour ceux que la civilisation nous prépare. 
Les mains, en effet, étaient peu propres soit à diviser en 
menus morceaux des substances tenaces comme la chair 
des animaux, soit à saisir des matières liquides ou sans 
consistance, soit enfin à manger sans se salir une foule 
d*aliments apprêtés. Il devint donc nécessaire d'imaginer 
des ustensiles spéciaux pour subvenir aux fonctions que 
remplissent les pièces de notre couvert, le couteau, la 
cuiller et la fourchette. 

Le couteau, presque indispensable, a été le plus ancien- 
nement et le plus généralement usité. On dut recourir à 
remploi de lames tranchantes dès qu'on servit dans les 
repas des animaux entiers ou des quartiers de grands ani- 
maux, qu'ilfallait dépecer pour les répartir entre les con- 
vives. Pendant toute la durée de la phase de sauvagerie 
qui remplit la période quaternaire, on ne put avoir, en 
guise de couteaux', que des éclats de silex, d'obsi- 
dienne ou d'autres pierres dures. Les débris de cette fabri- 
cation, qui précéda la connaissance des métaux usuels, 
sont, avec les armes de choc et de jet, les plus communs 
que nous ait transmis l'âge préhistorique. Lorsque, 



( 32-1 HISTOIRE DE l' ALIMENTATION 

I durant l'époque géologique actuelle, on découvril le traite- 1 

[ ment et la mise en œuvre des métaux, le cuivre et lej 

I broDze d'abord, puis le fer et enfin l'acier servirent à fairel 

I des couteaux propres à tous les usages et particulièrement^ 

à découper les aliments, Pour premiers couteaux de table, J 

on eut sans doute des poignards. La même arme qui avait 1 

[ servi à tuer la proie servît ù la partager et i'i la manger, f 

[ Aux couteaux â gaine, qu'on portait attachés à une sorte | 

'de baudrier, comme les héros d'Homère (1) et les Gau-I 

I lois (2), ou à la ceinture comme les Orientaux de nos jornï,.! 

I et dont on s'aidait au besoin pendant le repas, succédèrent I 

beaucoup plus tard des couteaux k lame fermante qu'on 

put porter plus commodément sur soi sans risquer de 

se blesser. Chacun se servait, pour manger, du couteau 

dont il était muni. Ainsi font encore les paysans. L.'empMJ 

I de couteaux uniquement affectés au service de la tabla^ 

date d'uue époque assez récente. On en voit figurer, dès lel 

su' siècle, dans les descriptions de festins chevaleresques; j 

mais leur usage ne s'est répandu qu'à partir du xvi". 

Partout où l'on a fait une consommation habituelle d^fl 
mets aqueux ou demi-liquides, comme des bouillies, desl 
soupes ou du laitage, l'artiflee des petits vases à maDcheT 
que nous appelons cuillers était obligatoire, et rinventionl 
en est si simple qu'elle doit être immémoriale. Les Troglo-J 
dytes des bords de la Vézère se faisaient des spatules eni 
bois de renne que Lartet a qualiûées de " cuillers àl 
moelle » et qui servaient à la recueillir dans les os longs. I 
On connaît, de l'âge préhistorique, des cuiller^f en terraj 
cuite, parfois de dimensions remarquables, qui pouvaient! 
l être des cuillers à pot, M. Perrault en a découvert qua- 

{i) Iliade, l. I 

(2) Athénée, Deipiios.,V/, 13. 
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torze au camp de Chassey, près de Clialon-sur-Saûne (1). 
Scliliemann a aussi Irouïé des cuillers en terre cuite dans 
les ruines de Troie (2). C'est surtout à partir de l'âge agri- 
cole et de la confection d'ustensiles de bronze, facilitant 
la préparation des niels par ébullition, que l'usage des 
cuillers s'établit et se propagea, mais sans prendre chez 
les anciens l'extension que lui ont donnée les modernes. 
On a des cuillers égyptiennes de formes variées, les unes 
en bronze, parfois dorées, les autres en ivoire et eu bois. 
On en connaît aussi d'assyriennes (3). Les Grecs se ser- 
vaient rarement de cuillers, si ce n'est pour manger de la 
bouillie, comme l'indique un passage d'Aristophane (4), 
Les Romains qui vécurent longtemps de ce mets rustique, 
D'auraient pas pu le consommer sans cuillers. Ils en 
avaient de bois (3) et de métal. On a trouvé de celles-ci à 
Pompéi (6], et même de petites cuillers rondes qu'on sup- 
pose avoir servi à manger des confitures au miel, des 
crèmes ou d'autres friandises peu consistantes. Vers la Qu 
de la république et sous l'empire, les gens riches, qui 
n'usaient guère de bouillies, employaient principalement 
les cuillers pour porter à la bouche les escargots, dont ils 
étaient friands et qui, par leur viscosité, échappaient à la 
prise des doigts. C'est même à cette destination spéciale 
que la cuiller, devenue aristocratique, devait son nom 
latin de cvchleare (de cochlea, escargot] d'où provient 
notre mot Trançais de cuiller. Mais on utilisait aussi l'us- 
tensile pour manger des œufs, et Martial, pris d'un scru- 



(1) De Nodaillac, Mieurs et muniimeitls den peuples prèhiêUi- 
riques, p. 79, fig, 23. 

(2) lliox, p. 50-2. 

(3) (1. Perrot, But. de l'art dans l'aiitiqailé, t. 11, p. 700. 

(4) Le» OiteaiU!, se. 2. 
J8) Isudi». rudicula (Columelle, De re rusi., XH, 42, 43). 

"ich., DielioHii. d'anliqi<iiéii.v. Coculus. 
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ille pIlUologique, lui fait ilewaiiderpoarqiioi on lui attn- 
[) sens exclusif, quand elle est propre à deux Uns (1 ). 
I A r^poqur im^rovingienne, l'emploi des cuillers dans les 
4'e])i)s était commun chez les Francs. Le testament de saint 
Rémi, archeTi?qiie de Reims, fait mention de cuillers -i tant 
gronil(!S (fue petites > et dont trois étaient msrquées à son 
|nom |ï}. l'annî les notes de charité do la reine sainte Radr- 
inde, ForLuuat cite ce fait qu'elle donnait H mauger«avec 
me cuiller » aux pauvres in&rmes privés de l'usage de 
ains. Au moyen fige, à raison de la vogue univei"- 
jelle des soupes, la cuiller devint une pièce essentielle d« 
" service des repas. Nëaumoins, elle fut longtemps peu somp- 
tueuse. Selon ce que raconte Baronius, le cai-dinal Pierre 
Damien lit présent au pape Grégoire VU de quelques cuît- 
s de bois, et la singularité d'un pareil cadeau atteste la 
mplicité des mœurs au si* siècle. L'adoption de cuillers 
1 métal ne pai'all pas antérieure au siv* siècle. On les fit 
ïl'ahord en or ou en argent pour les rois et les grands sei- 
, Les premières qui fassent connaître des docn- 
Bients authentiques sont mentionnées dans des inventaires 
{du JiiV siècle, tels que Vlnventaire de la reine Clémence ' 
flJle Hongrie (1328), Vlnoentaire des joyaux du roi 
Charles V, dressé en 1366 (3), et \' Inventaire de Louis 
d'Anjou en 13fi8 (i). Ce lu-Te descendit ensuite de classe 
~ en classe, passant des familles riches aus familles simple- 
ment aisées, et de celles-ci aux plus pauvres. De nos jours 
seolement, les couverlsen argent massif ont été remplacés 
«vec une grande économie par des couverts galvanique- 
inent argentés. ï^es moins fortunés se servent de couverts 

i (l) Èpigr., XII, 121. 
r (2) H Cochlearia tria qu» 
BrAussy, Vie prùfée des Frat 
■ (3) rtirt., p. 238. 
{4} II. Havard, Diclionn. de l'ammli[emeitt,i. 1, p. 10*9. 



simt nomine titulala » (Legraad 

r, t. m, pp. 178 et 361}. 
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r battu, fai^ODDés à la mécanique et d'un prix exces- 
sivement réduit. 



L'emploi des fourchettes, dont rjous aurious maintenant 
peine à concevoir qu'on ait jamais pu se passer, a été le 
plus tardivement admis par l'usage. L'IiabiUide première 
et longtemps universelle fut rie porter h la boiiclie, avec la 
main, les morceaux que les doigts pouvaient saisir. 
L'unique instrument de prébension fourni par la nature 
était celui que l'expression populaire appelle k la four- 
chette d'Adam >>, dont l'index, le médius et le pouce for- 
ment les trois branches. Tous les peuples aiicieus et la plu- 
part des modernes jusqu'à la lin du xvn' siècle s'en sont 
exclusivement servis. Les Égyptiens ne faisaient pas usage 
de fourchettes à table; on n'en a exhumé aucun spécimen 
de leui's nécropoles, tandis qu'on y a recueilli un asse! 
grand nombre de cuillers. Plusieurs passages d'Bomére 
attestent que les Grecs des temps héroïques mangeaient 
avec lem-s doigts. Dans les banquets servis aux poursui- 
vants de Pénélope, « tous les convives portent des mains 
ayides sur les mels placés devant eux {!] «. Les vases 
peints montrent cet usage en action, et nombre d'auteurs 
le mentionnent durant la phase la plus brillante do la cîvî- 
Usation gréco-romaine. Ovide, invitant les petites mal- 
ti'esses à manger proprement, leur recommande de se 
serrir avec adresse de leurs doigts (2) pour porter les mor- 
ceaux à la bouche sans tacher luurs vêtements. Le même 
usage a persisté pendant tout le moyen Age (3) et jusqu'en 
plein règne de Louis X!V, Anne d'Autriche, sa mère, 



(2) « Carpe cibos digitis. > {Ariû nmnioriœ, III. 755.) 
(3j " Prends avec trois doigts les aliments -, dit encuru un 
Livre (le civilité de I53<i. 



3^^ lllSTOIRK UE l'aLIJIENTXTIOS 

\ mangeait avec ses doigts, comme le constate la Muse his-^ 
torique de Lorel (avril 1631) : 

Et les belles mains de la reine 

Prirent asseï souvent la peine 

De porter a son rouge bec 

(Ceci aoil dit aveu respect) 

Maintes savoureuses pâtures, 

■ Tant de chairque de conlitures. 

Parlant du ciiancelier Séguier, Tallemant dos Réau\ dit I 
qu'il faisait une sorte de capilotade des plats qu'on lui i 
servait, et se lavait <• les mains tout à son aise dans la'| 
sauce \i) !.. On connaît te portrait de Giiathon 
Labruyère : >• il ne se sert à table que de ses mains ; il,l 
manie les viandes, les remanie, démembre, décbire etenl 
: de manière qu'il faut que les conviés, s'ils veulent 
\ manger, mangent ses restes (3). Il neleur épargne aucune 
de ses malpropretés dégoûtantes, capables d'ûter l'appétit 
a\n plus affamés ; le jus et les sauces lui dégouttent du-i 
menton et de la barbe ; s'il enlâve un ragoût de dessus uni 
plat, il en répand en cbemîii dans un autre plat et sur lai 
nappe, on le suit à la trace ; il mange haut et avec grand 1 
bruit, il roule les yeux en mangeant :1a table est pour lui ,1 
un râtelier... (3) » De nos jours encore, non seulement! 
tous les peuples sauvages ou barbares, mais aussi les 1 
demi-civilisés, comme les Orieutaux, ne se servent que de 1 
leurs mains, et la politesse veut que, pour lionorerun cou-| 
vive, on lui présente aux lèvres une boulette de pâtée soi- j 
gneusement pétrie avec les doigts. 



(1) Hislorielles, t. UI, p. 39. 

(a) Le !fotiveaa Traité île la civilité gui se pratique en Franeti 
^^. parmi tes honnestes geiis {i673) Ah: " Si chacun prend iiu plat, il 1 
' faut bien se garder d'y meltrc la main que les plus qualifies ae J 

■ l'y aient mise les 
(:)) Caractères, i 
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Tant qne diini l'habitude <le manger ainsi, la présence 
de plusieurs mains dans le inCme plat lit imposer aux con- 
vives, par coDvenauce de délicatesse, l'obligation i-éci- 
proque d'une scrupuleuse propreté. La présomption uiéme 
ne pouvait suffire, il fallait la preuve. De là, l'universel 
usage de se laver les mains avant le repas. Dans un traité 
de civilité, composé en 1544. sous le titre de Galatkée, 
par Délia Casa, évéque de Bénévent, et traduit eu fran- 
çais par Duhamel en 1663. on lit : » Il me semble qu'on ne 
devrait point se laver les mains devant le monde ; ce sont 
choses qu'il faut faire en sa chambre et nou pas en com- 
pagnie. Néanmoins, quand on va se mettre à table, il faut 
se laver en présence les uns des autres, quand mi>mo on 
n'eu aurait pas hesoin, afin que ceux avec qui on met 
les mains dans [.■ plat ne pui^seiiL douter si elles sont 
nettes. » 

Dès le temps d'Homère, ces ablutions préalables fai- 
saient, chez les Grecs, partie du savoir-vi vie usuel il). lien 
était de même chez les Romains (2). Au xm* siècle, la ma- 
oi&re d'annoncer que le repas était servi s'appelait 
H corner l'eau (3) ». C'était un signal donné par une 
trompe au^ convives pour qu'ils vinssent procéder tous 
ensemble ;< ce soin de propreté. L'usage, général au- 
trefois, de se laver les mains avant et apr^s les repas 
explique la quantité d'aiguières et de bassins qui datent 
de ta lin du moyen âge on de la renaissance, tels que 
les plats (le Fr. Briot, les faïences hispano-moresques 
ou italiennes, les plais ft reptiles de B. de Palissy, etc. 
Chez les plus raffinés, l'habitude s'i^tablit aussi de se 
laver une seconde fois les mains lorsqu'on desservait 

(1) OdyMée, l, iU et 146. 

(3) Ptaute, le Kevetiant, J(I7. 

(3) V. le l'abliuii De In Dame gui fut cori-igée. 
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les viandes et avant de passer au dessert (I ). Les Bomahis 
se lavaient même après chaque service, ce qui pouvait 
devenir assujettissant lorsque les pepas en comptaient 
des séries. Au rapport de Lauipride, les « festins d'Hélio- 
gabale étaient quelquefois si splendides qu'on y voyait 
jusqu'à vingt-deuï services composés d'une ianombrafale 
quanlité de plats. On se lavait à chaque service (2) ». 
Les convives moins scrupuleux, qui voulaient simplifier 
l'opération et ne rien perdre des bonues choses, ■• se lé- 
chaient les doigts jusqu'au coude >•, expression qui, 
maintenant métaphorique, était littérale autrefois. Une 
autre formule passée en proverbe et qui rappelle le vieil 
usage est celle de « se mordre les doigts ■•, comme il arri- 
vait à ceux qui mangeaient gonlûment. Montaigne con- 
fesse qu'il était, par trop de précipitation, sujet à ce petit 
accident. 

On ne peut expliquer que par la puissance de la routine 
pourquoi l'on a si tardivement imaginé de se servir de 
fourchettes, car la construction d'un engin aussi simple 
dut être connue dés le premier âge des métau.^. Le 
livre des Sois fait mention d'une petite fourche à trois 
dents servant à mettre la chair des victimes dans une 
chaudière (3). On voit au musée du Louvre une fourchette 
assyrienne à deux dents richement ornée, provenant des 
fouilles de Khorsabad, et le Brilish Muséum en possède nue 
autre, trouvée à Kouioundjik (4). Homère parle d'iioe 
fourchette employée pour griller les viandes au feu i5). On 

(1) i< Levatis mensis, lotisque manibuset speciebus datis, mInI 
reï. » (Dom Martène, Velei'am scriplorum eî monwmenlorum eût- 
lectio, t. V, c. 357.) 

(2) Histoire Augtiste, HéUoyabale, 29. 

(3) Hois, I, II, 13. 

(4) ti. PeiTot, Hisl. de l'art dans ra HtiaiUti, t. H. p. 780. 

(5) Iliade, 1. '-^ Q-^»ur.— '•■— *i 
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en e exhomé à Pompéî dd certain nombre de romaines, 
dirersement façonnées. Mais tons ces ustensiles n'étaient 
usités que dans les cuisinen, et aucun auteur ne les men- 
tionne à propos du service des repas. 

Ou ne parait pas s'ôtre ayisé d'y avoir recours à tahle 
avant le milieu du moyeu âge. 11 y a lieu de croire que la 
coutume de s'aider de Tourchettes pour porter les aliments 
b la bouche est d'origine byzantine. Pierre Damien et 
saint Bonaventure racontent que, à la Un du x" siècle, la 
sœur de Komain Argyle, empereur d'Orient, ayant épousé 
un fils du doge Pierre Orseolo, scandalisa tout Venise par 
«Q luxe bizarre et contre nature, qui consistait à se servir, 
au lieu des doigts, de petites fourches en or, à deux dents. 
Le vieux clironiqueiu' ûaudolo, plein d'horreur pour une 
telle dépravation, ajoute que la inuKieureuse fui, par un 
châtiment du ciel, atteinte d'un mal effroyable qui chan- 
gea son corps en pourriture el lui faisait exhaler, bien 
avant sa mort, une odeur de cadavre (1). Malgré ce ter- 
rible exemple, l'usage des fourchettes, jugé commode et 
plus propre, s'établit à Venise. Un voyageur, Jacques 
Lesaitçe, l'y constate, non sans étonncnicnt, en ISIS, â un 
repas chci le doge : " Cheux seigneurs, quand ils voUoieut 
iDangiM*, prenoieut la viande à toute une fourquetle d'ar- 
gent (2) ". l'eu après. Sabba da Caslîglione mentioune 
l'usage des fourchettes" à la vénilieQU'i^ » pour éviter de 
saisir les mets avec les doigts (3i. 

Les antres peuples suivirent peu à peu lauiodeilaticniie. 
En France, on ne trouve aucun indice de fourchettes aiu.J 
et itn° siècles. Elles sont passées sous silence parmi le»^ 
pièces du couvert dans un repas que décrit le roman 

|i) Bstidrillart, Histoire du liu-e, t. I, pp. 'M el 37. 

(2) Gay, Diclintta. arehéologiiiiie, au mot h'UBCUETTH. 

(3) Jh'corifi, Vinegia. 
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Parihenijpex de Blois (fin du xii", coiiini eu cémentai 

\m° siècle) : ^| 

Tables mitres et doubliers (nappes), ^| 

Couteaux, salliëres et cuillers, ^| 

Coupes, heaag (hanaps) et escuelles ^| 

D'or et d'orgent... -^f 

Mais, à partir de la fin du sm" siècle, on voit paraitrp 
quelques fourchettes île luse, Irf-s peu nombreuses d'abord 
en comparaison des cuillers, indice d'un emploi beauconp 
plus restreint. l.a première, en Occident, est meQlionuée. 
à la date de 1297, dans un Inventaire d'Edouard I", roi 
d'Angleterre. En 13â8, l'Inventaire de la reine Clémence 
de Hongrie porte en compte 30 cuillers et une seule four- 
chette, en or. Dans l'Inventaire de Louis d'Anjou (1368). ou 
voit figurer .< une cuiller et une fourchette d'or », l'une el 
l'autre ornées de rubis et de perles. L'Inventaire dn roi 
Charles V (1380) constate, dans une masse d'argenterie 
valant plus de 1,300,000 francs, l'existence de douze 
fourchettes, dont plusieurs « ornées de pierreries ». EiiflD, 
l'Inventaire de la duchesse de Touraine (1389) énunière 
neuf douzaines de cuillers d'argent et seulement deui 
" fourchètes ■) en argent doré (11. C'est que les usages dw 
cuillers étaient divers et fréquents, tandis que l'emploi des 
fourchettes resta longtemps spécial et très limité. 0" 
ne s'en servait guère que pour manger certains fruits. Trois 
fourchettes de Pierre Gaveston, favori d'Edouard I" "1 
mort en 1312, sont dites " à manger poires ». Le duc Je 
Bourgogne employait uniquement les siennes à piquer des 
fraises, et celles de Chai-les V lui servaient à manger des 
grillades de fromage au sucre. 

Ces articles de grand luse et de si peu d'utilité, uien- 



(1) H. Havani, Dicl 



1. de CameHblemeiil, art. Fourchette. 
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UoDoés seulement au xiv' siècle dans des inveiitaîres prin- 
ciers, fuient une rareté eu France jusqu'à Is fin du 
xv°. Les écrivains de ce temps, Froissart, Christine de 
Pisan, Eustacbe Deschamps, VUlon, Commjnes, etc.. ne 
font aucune mention de fourchettes, tandis qu'ils partent 
à l'occasion de cuillers. On ne les voit pas non plus figurées 
dans les représentations de repas, miniatures ou estampes. 
En 1336, l'Inventaire de l'argenterie du chancelier Duprat 
ne compte encore, sur un total valanl33.848 livres, 13 sols 
et 3 deniers, qu'une seule fourchette avec deux douzaines 
de cuillers (1). Tout à coup, sous Henri III, le luxe inusité 
de fourchettes, employées à tous les usages, se répandit 
à la cour. On présume que ce prince, passant par Venise à 
»on retour rie Pologne, en 1374, remarqua ce bel usage et 
s'empressa de l'imiter. La mode exagérée des larges fraises 
empesées qu'on voulait éviter de salir ou de froisser, et 
qui gênaient ta manœuvre des doigts, dut contribuer aussi 
à faire accepter l'innovation. Mais une coutume aus.si 
étrange ne put s'introduire sans provoquer le scandale des 
gens de bien, toujours prompts à se formaliser ries moin- 
dres infractions aux vieux usages. Le satirique auteur de 
Visle des Hermaphrodites s'est fait l'interprète de leur 
réprobation à rencontre riu roi et des courtisans : " Pre- 
mièrement, ils ne touchoient jamais la viande avec les 
mains, mais avec des fourchettes., . 11 est deffcndu en ce 
païs-Ià de toucher la viande avec les mains, quelque diffi- 
cile h prendre qu'elle soit, et ayment micLix que ce petit 
instrmnent fourchu touche à leur bouche, que leurs doigts... 
Ce fut un plaisir de les voir manger cecy avec leurs four- 
chettes ; car ceulx qui n'estoJent pas du tout si adroits que 
les aultres, en laissoient bien autant tojnbi,'r dans le plat, 

(1) n. ttavanl, Dicliunit. de Camenhh-iiivtil, urt. K-iubciikt™. 
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sur leurs assiettes el par le clieinin. qu'ils pn niettoient m 
leurs bouches (1). « Co curieux passHge montre la noo- 
veaiiti^dd'usaKi'i'irinexpériencedeceuxfjHÎs'yessayaienl. 
Un liiTB (le civilité de 161» dit encore : « Apprends â te ser- 
vir de la cuiller et de la fourchette selon la mode des gens 
bien élevés [%}. ■■ Mais l'emploi usuel des fourchettes tn- 
parvint pas encore à s^tablir et à dominer. Il parait aToir 
pass^- ai ec la mode des fraises. Bien des gens d'ailleurs, j 
l'ésistaient. Montuigne dit peu s'aider de cuillers et ilf 
fourchettes (3), el manKer de préférence avec ses doigts. 
Nous avons vu qu'il en fut de môme jusque vers laflmiu 
wii" sii^cle. Une note de Saiiit-Sjtnou marque avec préci- 
sion l'époque où l'emploi des fourchettes s'iuiposa dansld 
monde de Versailles : « La propreté de M. de Montausier. 
qui vivait avec une grande splendeur, était redoutable à s» 
table, où il a été l'inventeur des grandes cuillères et de* 
grandes foui-chetles qu'il mit en usage et ii la mode (4l ■ 
C'est donc durant le dernier quart du xvn* siècle quepriJ- 
valut à la cour, pour se n'-pandre ensuite dans la noblesse 
de province, la bourgeoisie et finalement toute la classe 
populaire, l'usage du couvert actuel. On ne trouverait 
gufire maintenant, dan» les pays de civilisation euro- 
péenne, de gens qui mangent avec leurs doigts l3'. 



(i) A. Thomas, Descriplioii 'le l'hle des Uermaplirudiiea 
107. m. 

(2) E. BonnaffK. les Uvrii' île ChUilè, Rerne des Deuj 
1" juin 181*3. 

(3) Entai», in, i;i. 

(4) Addilion au journal de Danyeau, t. ITl, p. 127. 
[a] On ne lit pas sacs un peu d'^lonnement que 1 

aimait â manijer avec les doigts : u Le général 
manjjea de tons les plats en se servant de ses doigts 

fourchâtte » — « Au dîner, il a mangé avec appétit c 

plats, sa. fourchette demeurant inutile, taudis que i 
étaient fort occupés. " IV. le Voyage à SainlP-Uélhic, 
'i de la traversée, par Glover, 7 et U aoi'il 181b. 



pp. lui, 
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En Angleterre, au début du xtii» siècle, on regardait 
comme une affectation de singularité la manie du voyageur 
Thomas Coryate qui, ayant rapporté par curiosité des four- 
chettes d'Italie, montrait à ses compatriotes ébahis la 
manière de s'en servir, ce qui lui valut le sobriquet de fur- 
€ifer{i). Les Anglais se sont raffinés depuis et, devenus 
aussi méticuleux en matière de confortable qu'ils étaient 
alors insouciants, ont introduit la coutume de changer de 
couverts aussi souvent que d'assiettes. Tous les Anglo- 
Saxons ne se sont pourtant pas rangés au nouvel usage, et 
beaucoup s'aident du couteau pour porter les morceaux 
aux lèvres, comme faisaient autrefois nos pères. Dans la 
relation de son voyage en Amérique, mistress TroUope 
admire l'adresse avec laquelle les Yankees se plongent 
dans la bouche leur couteau jusqu'au manche sans se 
blesser. 

Nombre de peuples môme policés n'ont pas encore adopté 
l'usage des fourchettes. Les Hindous répugnent à se servir 
d'un ustensile qui au tort d'être récent unit celui de n'être 
mentionné par aucune de leurs lois religieuses. Les Parsis 
de rinde, obstmés conservateurs des vieilles coutumes, 
font une observance rituelle de n'employer pour leurs 
repas ni tables, ni couteaux, ni fourchettes, ni verres (2). 
Les Chinois remplacent nos couverts par de petits bâ- 
tonnets d'ivoire dont l'un est maintenu fixe entre le pouce 
et l'annulaire de la main droite, tandis que l'autre, mobile, 
est manié par l'index et le médius. Les Célestials exécu- 
tent avec adresse cet exercice de prestidigitation; mais, 
conviés à des festins chinois, les Européens, moins experts, 
ont joué parfois le rôle du renard au dîner do la cigogne. 

(1) Coryate, Crudities hastily qobbled iip in fivc monthsUravcls lu 
France^ Savoy, lialy, etc. (1G12) 

(2) Max Millier, Histoire des religions , p. 231. 



336 



mSTOIRE DE L ALIMENTATION 



Plus près de nous, les Turcs, en train de se civiliser et de 
copier nos modes, cherchent à nous emprunter Tusage des 
fourchettes. Toutefois, quelques-uns se montrent encore 
novices quant à la manière d'en tirer parti. Ampère a 
tracé le plaisant portrait « d'un grand fonctionnaire turc 
qui, dans un dîner diplomatique, exprimait à un Français 
son goût pour les repas à l'européenne, son mépris 
pour ses compatriotes qui ne savaient pas se servir de leur 
fourchette, et, ce disant, se servait de la sienne... pour 
peigner sa barbe (1) ». 



(1) Voyage en Egypte et en Nubie, 1867, p. 263. 
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Enfin, Tabsorption des breuvages exigeait des artifices 
pour porter les liquides aux lèvres, car les mains, à peine 
suffisantes pour la préhension d'aliments solides, étaient 
tout à fait impropres à en saisir de fluides, et il impor- 
tait de pouvoir s'abreuver commodément, sans rien perdre 
de préparations qui avaient coûté de la peine et aux- 
quelles on mettait du prix. 

Comme l'eau a été la première et longtemps la seule 
boisson connue, on imagina sans doute d'abord, pour évi- 
ter de s'étendre sur la terre humide et de se mouiller la 
figure au contact d'une nappe liquide, de recueillir quelques 
gorgées dans le creux de la main ou dans les deux mains 
rapprochées en forme de coupe. On boit encore ainsi aux 
sources rustiques. Mais on se servit volontiers à l'occasion 
d'une foule d'objets creux capables de contenir une petite 
quantité d'eau, tels qu'une feuille concave, une coque de 
fruit, un coquillage, un os creux, etc. Enfin, on but à 
même de tous les récipients utilisés pour porter et conser- 
ver au logis une provision d'eau disponible. Des expédients 
de ce genre sont usités chez la plupart des peuples 
sauvages. 

Les populations pastorales de l'antiquité employèrent 
surtout comme vases à boire les cornes creuses de cer- 
tains ruminants et particulièrement du bœuf. Les bergers 

22 
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I du premier âge devaient, comme fout eiinure ceuï de iiOH 
[jours, porter en sautoir ou attachée à la ceinture une corna 
f qui leur servait à la fois de trompe pour les appels et dd 
■e à l)oire. On on fil longlemps usage dans les festïnsJ 
me quand la phase agricole fut venue. C'est pourquoi^ 
I mythologie donnait des cornes pour attribut â Bocelius e 
^ aux Bacchantes. La fameuse corne d'abondance qui, pour" 
I les anciens, était te symbole de toute richesse, rappelait 
. -simplement l'idée d'une corne à boire, et celle image 
bacbigue exprimait surtout le désir d'avoir du vin à dis 
crétion. 

La coutume de hoiie à l'aide de cornes était coinmui 
aux peuples barbares. Xéuophon la mentionne chez 1 
Thraces (i). Pline constate que le même usage se retrooi 
Tait chez tous les peuples du Nord (2). César dit des Ger| 
mains: K Ils recherchent les cornes d'm'us, plus gran* 
■que celles de dos bœufs, les garnisseot d'anneaui d"or ou^ 
d'argent et s'en servent en guise de coupes d'apparat dan» 
les festins (3) ». Les Huns et les Vandales buvaient égale- 
ment dans des cornes. L'usage était si général chez les 
peuples de race germanique que les philologues fout déri- 
ver du moh horn (corne) le nom allemand de Février {Hor- 
nung), mois consacré de tout temps anx banquets et a 
libations. Lors de la conquête de r.\ngteterre par les Nor 
mands, les Anglo-Saxons ne connaissaient pas d'autr 
coupes, et la chronique nous les montre passant la v 
de la bataille d'Hastings à bou-e dans des cornes du v 
■de la bière (4). Guillaume de Poitiers, décrivant une coï 
plénière tenue à Fécamp par Guillaume le Bâtard, dit q 



(1) Retraite dei Dix Mille, VII, 3. 

(2) Uiii. Ha/., XI, 45, 

(3) Guerre des Gniilcs, VI, 3. 

(4) Aug. Thierry, Comiiiête de l'Angleterre par les .forauntd»,^ 
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ce « prince buvait dans une corne ornée d'or et d'argent 
à ses deux extrémités »4 La Tapisserie de Bayeux^ qui 
retrace les scènes de la conquête, représente nombre de 
gens attablés, tenant une corne à la main. Ces récipients 
sont mentionnés par des écrivains du temps des premières 
croisades (1) et même par des poètes du xm® siècle (2). De 
nos jours encore, les Abyssins boivent l'hydromel dans des 
cornes de bœuf sculptées qu'ils appellent woutscha (3). 

Quelques peuples se sont fait des vases à boire avec des 
crânes humains. Cet usage, que peuvent seules expliquer 
la pénurie des produits industriels, la férocité des mœurs 
barbares ou des croyances religieuses, est signalé chez les 
Scythes par Hérodote (4) et par Pline (5). Peut-être a-t-il 
été très répandu dans les temps préhistoriques. On pré- 
sume que les crânes trouvés dans les palafittes en Suisse, 
ont servi de vases à boire (6) ; et comme, chez les Aryas 
primitifs, le même mot, kumbha, signifiait crâne et vase, 
cela porte à supposer qu'ils buvaient dans des crânes 
d'ennemis vaincus et qu'ils ont pu transmettre cette cou- 
tume à leurs descendants (7). Antérieurement à la conquête 
romaine, les Gaulois, au rapport des auteurs latins, em- 
ployaient en guise de coupes d'apparat, non seulement ces 
trophées funèbres conquis à la guerre, mais aussi les crânes 
de leurs proches. Tite-Live rapporte que le crâne du consul 
Posthumius, enchâssé dans de l'or, servait dans les sacri- 



(1) Uris cornua sunt immensse concavitatis 

Et quibus ampla satis et lœvia pocula fiunt. 

(Foulques' de Chartres, Via Hierosolymitanay Lib. I.) 

(2) Legrand d'Aussy, Vie privée des Franc. ^ t. III, pp. 181, 182. 

(3) Hartmann, les Peuples de l'Afrique^ p. 31. 

(4) Histoires, VI, 65. 

(5) Hist. nat., VII, 2. 

(6) Cartaillac, la France préhistorique, p. 287. 

(7) Fr. Lenonnant, Hist, anc, de VOrienl, t. V, p. 359. 
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tices chez les BoïeQS {!). Les chants des Scandinaves célé-1 
braienl le plaisir de boire à longs traits la bière dans les 
crânes de leurs ennemis, e( c'est uoe des récompeosesprO'J 
mises par Odiii aux braves dans la Walhalla. En STsJ 
Alboiii, premier roi des Lombards, ayaul. vaincu et tam 
Gunimond, roi des Gépides, flt monter son crâne en forma 
de coupe et l'offrit à Rosaaionde, sa fllle, qu'il avait pris» 
pour femme, en l'invitant à " boire avec sou père ''.Rosa-j 
inonde répondit à ce trait de cannibale en faisant a 
siner son maii(2). Enfin, enSil.Crum, roi des Bulgares, flt 
orner d'argent le crâne de Nicéphoi-e, empereur d'Qrient, 
et s'en servit dans les festins. Les voyageurs signalent I 
encore de pareils usages chez divers peuples. Les AustraJ^ 
liens se servent des crânes de leurs parents comme dw 
coupes à boire. Au Boutan, les lamas débitent am 
fidèles des tasses à tbé faites avec des fragments de crâneaj 
de personnages vénérés (3). 

Lorsque le travail des métaux, fut connu, on en fit dei 
vases à boire recherchés non seulement à cause de la rî^ 
chesse de la matière, mais aussi parce qu'ils étaient àl'abrn 
de la casse. On leur donna souvent une forme imitée dffj 
celle des cornes antérieurement en usage. Il a été exhumél 
de tombes Scandinaves des cornes d'or qui, après avoir! 
intrigué les archéologues, ont été reconnues comme desT 
cornes à boire. La Hongrie conserve, à titre de monumentl 
national, celle d'Attila. On en trouve encore de pareîllesv 
en usage jusqu'au svii'^ siècle (4). Mais on préféra générale-l 
ment la forme de coupe. « Les Egyptiens, dit HérodotCfT 
boivent dans des coupes d'ah'ain qu'ils ont soin de oettoy el 



(i) Annales, XXIH, 24. 

(2) Paul Diacre, De gest. Longob., 11. 

(3) Hue, Voyage dans ta Tarlarie, 1. 1, p. 141. 

'4) H. Havard, Dictionn. de l'ameublement, art. Cornï. 
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tous les jours, usage universel dont personne ne 
s'exempte (1), » On faisait uatureileraent plus de cas des 
vases d'or et d'argent qui conservaient leur éclat et leur 
propreté, A Rome, sous l'empire, les gens riches recher- 
oJmient pour boire des pièces d'orfèvrerie décorées de 
gemmes et qu'on appelait gemmata pntoria: •< Nous 
buvons, dit Pline, dans une quantité de pierres prérieuses; 
nous rouvrons nos coupes d'émerauries, et, poumons 
enivrer, nous sommes heureux de tenir toute l'Inde dans la 
main; l'or n'est plus qu'un accessoire {2). ■> L'Eglise 
catholique a conservé la forme et le nom de ces somptueux 
lalices. Au moyen ilge, les classes aristocratiques se ser- 
vaient rie AflWKps en métaux précieux et déforme pareille 
à celle des calices; les bourgeois, de gobelets d'étain, plus 
vulgaires. Nous n'avons guère d'analogues maînienant que 
les timbales, de moins en moins usitées. 

Pendant la phase gréco-romaine, les vases d'argile, d'un 
prix peu élevé, furent, malgré la fragilili!' de la matière, 
d'un usage à peu prôs général- ■< La majeure partie du 
genre humain, dît Pline, se sert pour boire de vases de 
terre (a). ■ On peut même présumer que cet office fui le 
premier ou le plus important des emplois de la poterie, 
comme sou nom même semble le rappeler (-i). Les vases de 
terre lustrée que les Grecs consacraient à celte fonction 
prirent aussi d'abord la forme des cornes qu'ils rempla- 
çaient. Un des plus communs, le rhylon, eu reproduisait 
l'aspect sons diverses apparences de létes d'animaux. On 
s'eu servait de la même manière que des cornes, en laîs- 



(1) HisloiresAl, 37. 

(2) tiisl. liai., \\\m, -î. 

(3) ma., xxxv, 4c. 

(4) Polevk, de poiua, iiihof, buisson. 
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sant couler ds haut un jet liquide adroiteuieiil reçu daoj 
la Iiouche par le bureur. La représentatioD de celle mtè 
noeuvre est souvent figurée sur les monuments anliqueii 
Dans le midi de la France, les Catalans boivent ainsi " 
régalade », an moyen d'uno petite cruche (porro) qu1li 
tiennent élevi^i* au-dessus de leur tOte, sans qu'il y a 
d'exemple que, dans rette opération délicate, un buveui 
ait jamais laissé tombera terre une seule goutte de vin. 

Après les beaux développements que prit ia céramiqu 
italo-grecque, les anciens disposèrent d'une grande dîvei 
site de vases à boire. Athénée en compte près t 
sortes dont diacune était désignée par uu nom particuUei 
OndiHLinguiiit les récipieiits destinés à contenir les b( 
Rons, amphores pour le vin, hydrif* pour l'eau, les c 
ières où se faisait le mélange des deux, avant te repas, h 
vases qui servaient à verser à boire aux convives {œnot 
cyalhes), l'ïifm, ceux dans lesquels on buvait (foupcs, c 
(fiare.i, etc.) Ces derniers étaient avec ou sans pied ; d 
le second cas, ils devaient être vidés d'un trait. On les fat 
sait de toutes dimensions, suivant la vaillance et la c 
cité des buveurs. Athénée nous a transmis les doléances di 
l'un d'eux qui se plaint de ce que les potiers, « au lieu d 
grands cantbares, ne fassent plus que de petits vases l| 
boire faits, semble-t-iI,pour être avalésplulOt que le vin * 
D'après le même auteur, les délicats tenaient en médioa 
estime les vases de terre cuite, à moins qu'elle n'eût é 
pétrie avec des aromates.Aiisto ledit que, pour les fahiiqui 
on mettait bouillir ensemble de la myrrhe, du jonc o 
rant, du safran, du baume, de la cannelle, etc., dontraro 
avait pour effet de rendre le vin moins enivrant (I). 

Les vases fi boire usités chez les anciens affectaient le4 



(1} Aristote, (Je l'Ivresse. 
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^^■aes les plus diverses, cornue on eu peut juger par les. 
^^Mbreux spécimens de dos musées. Maïs rette variété 
^Hlnc, simple afTaii'c de fantaisie, montre qu'aucune d'elles 
li«taî( commode, car, si l'on avait trouvé un type satisfai- 
sant, ri n'aurait pas manqué de prévaloir. D'ordinaii-e, ces 
coupes, en terre opaque, avaient des formes évasées et 
découvertes afin que le regard pûL apprécier \n couleur et 
la transparence delà boisson. L'emploi du verre, substance 
diaphane, a fait au contraire prédominer chez les modernes- 
les formes profondes, plus commodes, parce qu'elles 
retiennent mieui les liquides et ne les vereeut pas précipi- 
tamment. 

La fabrication des premiers verres à boire ne remonte 
pas au del'i du commencement de notre ère. Ce furent 
d'abord des objets de (irand luxe. Pline dit que les tasses 
(ie verre blanc étaient plus prisées que les calices d'or ou 
d'argent (1). Un de ces vases, que?Jéron brisa dans an 
accès de colère, avait coûté 6,000 sesterces. 11 était sans 
doute d'un travail précieui, car, au rapport de Sirabon, les 
plu» communs se vendaient à peine un as, environ 3 cen- 
times d). Martial en parle comme d'une pièce de vaisselle 
assez vulgaire, qui avait déj.'i passé dans les usages plé- 
béiens (3). Ailleurs, il se plaint de la perfidie d'un amphi- 
tryon, qui donnait à ses convives des calices de verre, ri 
buvait dans un vase myrrbin, dont l'opacité lui permettait 
de se réserver les vins de prix, tanilis qu'il en faisait 
servir de médiocres ii ses hétes (4). Lucien mentionne des 
B verres de l'hocée ou de Cnide, légers comme l'aile d'une 
mouche et que le vent pouvait emporter (a) ». 

[i) Hht. nal.. XXXVI, GT. 
(a) Géograpkie, XVI, 2, S 25. 
<3) Epig., j.\y,9i. 
(41 /Airf-.iv, 86. 

(SI Lpjiph/tne. 
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On comprend l'iiuiïerselle préfi^reuce dont les vases en 
verre devaient devenir l'objet, au détriment des vases en 
terre, « vils enfants de la poussière (1) », et même des 
vases de métal, plus riches, mais de commodité moindre. 
Montaigne en espose la raison : « Tout métal m'y déplatt, 
dit-il des vases à boire, ati prix d'une matière claire et 
transparente : que mes yeux y tastent aussi selon leur capa- 
cité (2). » Mais, jusqu'à la Renaissance, les progrès fort 
lents de la verrerie ne réussirent pas à rendre vulgaire 
l'usage de ces produits. Le passage même de Montaigne 
que nous venons de citer montre qu'à la lin du xvi" sii^cle, 
l'emploi du verre ne l'emportait pas encore sui' celui du 
métal pour la confection des vases à boire. Depuis lors, 
il est devenu commun dans toutes les classes de la popu- 
lation, et le sens du mot verre, comme désignation de 
vase à boire (3), atteste que nous n'en admettons plus 
d'autres qne par exception. Il n'y a pas, en effet, de 
matière miens appropriée à cette destination par sa trans- 
parence qui laisse le regard contrôler l'aspect du liquide et 
la propreté du récipient. Aussi avons-nous voulu en faire, 
non seulement des verres, mais aussi des bouteilles, des 
carafes (dont l'apparition sur les tables en France date du 
milieu dn xvii° siècle (i), les Luilîers, les carafons à 
liqueurs, et généralement tous les vases qui contiennent 
desliquidesdeslinés à la consommation, sauf les breuvages 
qui se prennent chauds, parce qu'ils feraient éclater le 
verre. Cetle splendide vaisselle de cristal, où se joue la 
lumière, a fait abandonner les pots de terre, a eau et à vin 
(d'où l'expression rabelaisienne : « Humer le plot ■>), les 



I 
\ 



(1) Martial, xiv, 102. 
(3) Essais, III, 13. 

(3) De même l'italien re/ro,rGspagnoU'irfr(o,ranglai 

(4) HftVard, Didioim. de l'anieub!ement, au mol Csha 
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écut'lles et gobelets de môtal dont se contentaient nos aïeu.v. 
On n'en trouve plus de vestiges que dans les contrées 
les plus pauvres de l'Europe ou chez les nations barbares. 

L'usage de porter des sautés est ancien. Il coostituail, ^ 
l'orighie, uoe soile d'invocation religieuse, une libation en 
rhonneiirdes dieux lares, dont les images figuraient sur la 
table du festin et dont on appelait la protection sur les 
hâtes. Une représentation assyrienne montre des person- 
nages élevant, en guise d'offrande, les vases à boire qu'ils 
tiennent à la main (I), Les Grecs avaient coutume de por- 
ter, à la Qn du repas, une santé qu'ils appelaient » le coup 
du bon démon » et qui était un hommage à la divinité pour 
la remercier de ses dons et lui domander la grâce d'en faire 
un bon usage (2). Les Romains buvaient en outi'e à la 
santé d'un convive en particulier {Bene tibi, vivasl), ou 
d'un absent dont on évoquait le souvenir. Quand on buvait 
ù la santé d'une belle, il fallait, pour faire preuve de galan- 
terie, vider autant de coupes que son nom contenait de 
lettres (3). Les plus longs avaient naturellement la préfé- 
rence des buveurs. 

Une antre coutume ancienne était de faire circuler à la 
ronde, dans les banquets, de vastes coupes de vin où 
chaque convive trempait les lôvres à son tour, ce qui avait 
le sens d'une communion cordiale. ■■ Nos ancêtres, dit 
Valère Maxime, mstituèrent nu repas annuel appelé cha- 
ristie. où n'assistaient que des parents et des alliés, aflu 
que, s'il était survenu quelque division dans la famille, on 
pût s'entremettre et ramener la concorde, fila faveur des 
libations religieuses et de la galté du festin. (W « Le onûços 

[I ) Heno MéQard, Vie privé/' des nucîens, l. Il, p. I Mi. 
[■i) Théophraste. Oc l'l»reniie. 

(3) Martial. Kiiiffr., 1, 72. 

(4) Fails el parotm mémerabtes. II, 1, S M. 
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des Grecs et lo scyphus des Latins, lai^e coupe de métîd 
ou (l'argile, passait de main en main dans les repas oii l'oQ 
voulait se téiiioigner de t'ainitié. Ce fraternel usage existait 
aussi rhei! les Gaulois (11. Nos pères, qui l'avaient reçu 
d'eus, l'ont conservé pendant tout le moyen âge. Il est 
venu se perdre dans les temps modernes lorsque, à partir 
du xvi° siècle, les gobelets furent généralement usités. 
Chacun voulut alors boire dans son verre comme il man- 
geait dans son assiette et avec son couvert. « Je ne bois 
pas volontiers en verre commun «, nous dit Montaigne (2). 
La répugnance pour ce reste de comnmiUsme devînt^! 
bientôt générale, et l'nsage de boire à la même coupe dis- 
parut en même temps que celui de mettre ensemble la 
main au plat. L'antique coupe d'honneur n'est plus admise 
que dans des repas traditionnels et symboliques. De nos 
jours, à Londres, au banquet annuel du Lord Maire, 
un immense hanap, appelé « coupe d'amour > {love cup), 
plein de vin épicé, est porti'i en cérémonie autour de la 
table, et offert successivement à tous les convives. Un 
vestige du vieil usage s'est quelque temps maintenu 
la coutume de trinquer (3). Les convives semblaient aloi 
vouloir reconstituer la grande coupe d'autrefois par le 
prochemeut de leurs verres, voués désormais à des fonc- 
tions individuelles. Nos mœurs cérémooieuses ont liiissâ^ 
tomber en désuétude ces sympathiques chocs de veri^s, 
chers à nos aïeux, pour adopter le toast personnel et' 
Kourmé des Anglais. 



I 



(1) Athénée, Deipnas., IV, 13. 

(2) isjflts, m, 13. 

(3) De rallemiinci irinken, boire. 
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L'altitude même du corps pendant le repas a varié dans 
le cours des âges. Les animaux mangent généralement 
debout, car la réfection est une fonction active qui met en 
jeu tous leurs organes. Ils se repaissent à mesure qulls 
trouvent des aliments et continuent jusqu'à ce que leur 
faim soit assouvie. L'homme dut faire de môme tant que 
persista le régime de la cueillette et de la quête. Comme 
les singes, il mangeait, aussitôt trouvés et saisis, les fruits 
ou les i)etites proies dont la recherche était son umique 
occupation. Mais, lorsque, avec le produit de lâchasse, 
des troupeaux ou de l'agriculture, il disposa d'aliments 
copieux qu'il fallut apprêter pour les consommer, le repas 
se prit en commun dans la famille, et son service, qui 
exigeait un matériel spécial, imposa des habitudes 
diverses. 

Il était naturel et pour ainsi dire instinctif de manger 
d'abord accroupi sur le sol, assis en cercle autour des 
mets étalés. Telle est la coutume observée chez presque 
tous les peuples sauvages, dont le mobilier se réduit le plus 
souvent à rien. La terre leur tient lieu de sièges et de 
tables. Les peuples pasteurs ne sont guère plus riches et, 
comme les exigences de la vie nomade leur interdisent 
l'emploi de meubles difficiles à transporter, ils remplacent 
les sièges par des tapis. En Orient, dans la plus grande 
partie de l'Asie, jusqu'au Japon, le repas est servi sur des 
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plateaux â portée des convives, assis à terre les jambes 
repliées ou accroupis sur leurs talons. Scbliemann a 
trouvé, dans ses fouilles d'Ilion, de très grands plats de 
teiTe qui ont dû remplir t'ofûce de plateaux. 

Avec les habitations fixes delà phase agricole, l'ameu- 
blement se constitua, et l'on recourut à des supports pour 
éviter la double incommodité d'un service fait à terre et 
d'une attitude plus ou moins gOnantc. Chex les Gaulois et 
chez les Germains, des futailles vides semblent avoir 
d'abord servi de tables. Au premier repas de lajouniée, 
dit Tacite, chacun avait la sienne à part (1). On trouve la 
mention de futailles servant de tables à manger dans la 
Lai salitjicc et dans le Glossaire de Ducange. En guise de 
sii^ges, les Gaulois s'asseyaient sur des bottes de foin 
ou de paille (2), que les raffinés recouvraient d'une peau 
de chien ou de loup (.t). 

En Egypte, l'usage n'était pas non plus de manger à une 
table commune. Les mets étaientofferts aux convives dans 
des paniers ou des corbeilles, et chacun mangeait séparé- 
ment, accroupi auprès d'une petite table ronde et basse. 
Oette coutume existait encore du temps d'Athénée. Parlant 
des soupers égyptiens : " Ou n'y dresse point de table, 
dit-il, mais les plats sont portés â la ronde. » Cette indl 
cation est confirmée par les monuments, où l'on voitran 
ment des convives attablés ensemble, taudis qu'ils sonl 
souvent figurés tenant t la main un plat ou une coupe. 

Les Grecs de l'âge héroïque et les Romains des premier^ 
siècles mangeaient assis devant des tables servies, usagt 
qui, du reste, a prédominé de tout temps parmi les popi 
lations aryennes, alors que l'usage de manger à terre est ' 

(1) Germanie,^ 22. 

(3)Alhénéc, DeipnoiophiUes, IV, II!. 

(3) Diodorede Sicile, v, 28. 
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resté plus générât parmi les ^(imiLes, et ces habitudes 
résultent de genres de ïie différents. 

L'étrange coutume de manger couché paraît trt^s 
ancienne en Orient, D'après Diodore de Sicile, les Égyp- 
tiens la faisaient remonter à Menés, le premier de leurs 
rois (1). Les prêtres l'accusaient d'avoir corrompu les 
mœurs primitives et introduit des habitudes de mollesse, 
notamment celle des lits de table, Plus de trente siècles 
après lui, le prince saïte Ta-f-neXht fXXlV" dynastie), 
voulant rétablir l'antique simplicité , maudissait Menés 
dans une stèle du temple d'Ammon à Théhes (â). Néan- 
moins, l'usage de manger couché paraît plutôt de pro- 
venance asiatique. La plus ancienne représentation qu'on 
en connaisse se trouve sur le bas-relief assyrien du festin 
d'Assourbanipal à Kojoundjik (vn' siècle avant notre ère). 
Peut-âtre était-ce d'abord un privilège royal, car dans cette 
soône, tandis qu'Assourbanipal est accoudé sur un lit, la 
reine mange assise près de lui sur un fauteuil (.t). Athénée 
dit que, en Perse, les convives invités par le roi étaient 
assis à terre, pendant que le roi était couché sur un lit à 
pieds d'or. Le livre d'Estlier mentionne les lits de table à 
la cour d'Assuérus (1). Celte coutume s'établitpar imitation 
dans l'Occident de l'Asie. Les Hébreux qui, du temps des 
patiiai-ches, mangeaient assis (51, adoptèrent plus tard 
l'usage des .\ssyriens et des Perses. Les prophètes Anioset 
Ezécbiel (vm'-vi^ siècles) reprochent aux voiuptueui de 
s'étendre pour manger surdes lits d'ivoire (6). Les Pbéni- 



\{) Bibdoth. Ai^foi-., I, 45. 

(2) Fr, Lenormanl, Hixt.anc.de l'Oiieut, 1S8I, I. II, p. 38. 
(31 G. Perrot, Hiil. det'arldaui l'iinliq.,t. Il, lig. -28 et ai T. 
(t) Esther, I, 6. 

(5) V Assieds-toi, dit Jacob à son père, et mangtide miLcIinsse. >: 
{Genésd, xsvir, 10.) 
(«Ijinto», VI, 4; E:échiel,sxv\i\, 4(. 
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cieiis et les Cnrthagitiois suivirent aussi la mode asiatique i 
teiuie pour un signe d'aristocratique somptuosité. 

Chez les Grecs, elle fut introduite de Lydie. Un bas- 1 
relief du temple d'Assos, en Mj aie, conservé au Musée du i 
Loovre et qui provient du plus ancien spécimen de l'ordre i 
dorique, repi-ésente des personnages qui mangent accoudés J 
sur des lits. On voit aussi des lits de table figurés sur du 
vases qui, d'nprès la forme des inscriptious, paraissent 
dater du vu' siècle. C'est donc entre l'époque d'Homère, 
dont les héros mangent assis (1), et la date de ces monu- 
ments, que les Hellfmes auraient adopté l'usage orieiital. 
Hérodote constate l'emploi des lits de table au temps dea 
guerres médiques (2), et, à partir du siècle de Périclès, ^ 
devint général dans les paysde civilisation grecque. 
'En Italie, les représentations de repas peintes dans let 
nécropoles étrusques montrent toujours les convives daoi 
^tte attitude couchée qui s'expliquerait par l'origine asù* 
tique du peuple toscan. Arislote signale comme un tiaildi 
mœurs parllculieraui Étrusques que, chez eui, hommes e 
femmes se mettaient à table sur des lits. Partout ailleui 
ils étaient réservés aux hommes. Les femmes se plaçaîenl 
aux pieds du lit, les enfants sur des sièges â part, les] 
esclaves sur un banc {subselUum) (3). Les Romains n'adoi)- 
tèrent l'usage des lits de table qu'après le triomphe de 
Scipion ; mais il devint hienldt si commun que l'expression.^ 
" poser le coude hors de chez soi » élail synonyme i 
« dtner en ville ". Sous les Césars, les femmes adoptérenl 
aussi l'usage de manger couchées. 
Ces lits de table, pour les repas d'apparat, (.'onstituaie&tj 



{))" Les prétendants s'avancent et s'asseyent eu ordre sur des! 
sièges et dea troues. « {Odys»ée,\.) 

(2) llisloires. VI, 139, et IX, 16. 

(3) La Vie a}iti'iue, t. U, p. 324. 
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des meubles somptueux, couverts d'opulentes draperies, 
telles que ces couvertures babyloniennes qui coûtaient à 
Taustère Caton jusqu'à 800,000 sesterces (160,000 francs), 
et dont une seule fut payée par Néron 4 millions de sesterces 
(800,000 francs). Pour ne pas souiller d'aussi précieux 
tissus, on retirait sa chaussure [soleœ] avant de s'installer 
sur le lit, d'où les expressions latines derrière soleas et 
poscere soleas avaient le sens de « se mettre à table » et 
« se lever de table ». Comme les anciens ne portaient 
point de bas, il s'ensuit qu'ils mangeaient nu-pieds. Dans 
L'attitude du repas, ils étaient à demi-couchés, le coude 
gauche appuyé sur un coussin, la main droite restant 
libre pour l'action. D'ordinaire, les lits étaient disposés par 
trois autour d'une table (d'où le nom de tricUnium ou 
« salle à trois lits » donné aux salles à manger), et le qua- 
trième côté restait accessible pour le service. Chaque lit re- 
cevait soit un, soit deux, soit trois convives. Leur nombre, 
ainsi limité de trois à neuf, avait donné lieu à l'adage que, 
dans un repas bien ordonné, les conviés ne devaient être 
« ni moins que les Grâces, ni plus que les Muses (1) ». 

La coutume de manger couché ne disparut pas entière- 
ment à la chute de l'empire romain, et Ton en rencontre 
des mentions, il est vrai de plus en plus rares, jusque vers 
les derniers siècles du moyen âge. Grégoire de Tours fait 
asseoir un prêtre sur un lit de table (2). La Chronique de 
Saint'Gall parle d'un repas offert par un évéque à deux 
officiers de Charlemagne et où le prélat était installé sur 
une couchette de plume. Il est encore question de lits de 
table dans les descriptions d'agapes galantes que donnent 
les fabliaux du xni* siècle (3). Mais, depuis longtemps déjà, 

(i) Aulu-Gelle; d*après Varron, Nuits aUiques,\lU, 2. 

(2) Histoire ecclés. des Franc., II, 23. 

(3) V. le fabliau de la Mule sa ns frein , 
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l'usage de manger assis élaît presque général. Dans l'an- 
tiquité môme, le luse des lits de table avail toajoi 
propre à l'opulence. Malgré son air de somptuosité, il se fon. 
dait sur ce que le service du repas avait, chez les anciens 
de plus défectueux. Il aurait, en effet, paru incommode si 
les convives avaient voulu manger, non en mettant tous 
ensemble la main droite au même plat, mais en isolaot 
chaque portion sur une assiette, et en s'aidant comme nous 
de couteaux et de fourchettes dont la manœuvre occupe 
simultanément les deux mains. L'abandon, par les classes 
riches, de cette attitude nonchalante, incompatible avec 
une complète hberté de mouvements, marque donc dans 
l'histoire l'époque où le couvert, devenant plus confoi 
table, imposa un râle actif aux convives, et ût tomber ani 
désuétude la grossière coutume de manger à la gamelle. 
Depuis le commencement du moyen âge, l'usage préva- 
lut de s'asseoir à table sur des sièges ou des escabeaux de 
bois que les ^sybarites couvraient d'un tapis afin d'en dis- 
simuler la dureté. Dans les gi'ands festins, les convives 
plus nombreux étaient placés sur des bancs, comme l'at- 
testent encore les termes de banquet et de banqueter. Tout 
élémentaire qu'il nous paraisse aujourd'hui, ce genre de 
siège a persisté, même dans les repas de cérémonie, jus- 
qu'au xvn' siècle. Régnier dit : 

Sur ce point on se lave et chacun en son rang 
Se met sur une chaise ou s'assied sur un banc, 
Suivant ou son mérite, ou sa charge, on sa race (i). 

Des bancs pareils sont encore usités dans les 
rustiques. 

Quelque soin que prissent les convives de manger pro-J 

(l)Sn(ires, \, 2li9 à 271. 
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prement, ils étaient toujours exposés à couvrir de taches 
immondes soit leurs vôtenieots, soit la table du festin. 
Cependant le linge de lable, dout le manque de vaisselle 
et de couverts aurait, seinble-t-il, dil fairi! sentir de bonne 
heure la nécessité, n'a passé dans l'usage qu'à une date 
tardive, les toiles ayant été longtemps trop rares et trop 
coûteuses pour qu'on put en taire un emploi aussi commun. 
On se contenta d'abord de laver préalablement les tables. 
Dans les préparatifs de repas que décrit Homère, les ser- 
viteurs lavent les tables à grande eau avec des éponges (1). 
Les Homuins brossaient les leurs. Les gens pauvres se bor- 
naient à tes essuyer avec une poignée d'herbes vertes, 
comme fait la vieille Baueis dans la légende contée par 
Ovide (2). A Rome, vers la un de la république et sous 
l'empire, les tables de repas, en bois rares et précieux, sou- 
vent incrustées de nacre, d'écaillé et de pierreries, attei- 
gnaient des prixfabnleux. Mais, quelles que fussent l'adresse 
et l'attention des convives, bien des accidents pouvaient 
arriver, et, après chaque service, Il fallait laver la table, 
qu'on essuyait ensuite avec un torchon de pourpre (3). Un 
grand luxe consistait à changer de table en même temps 
que de service, ainsi que l'indiquent les expressions latines 
mensam ponere, auferre, toUere (4). On les portait alors, 
dans une sorte de pompe triomphale, au son des instru- 
ments de musique (5). Pendant les intermèdes qu'occa- 
sionnaient ces déplacements ou ces lavages, les convives 
se livraient ii des passe-temps divers, jouaient aux dés ou 
se proposaient, suivant la coutume grecque, des charades 

(1) Odggsêc, I. 

it) Métamorphoses, VIII, fi6;î. 

(3) Horace, Satireâ.Il, vin, 10, 4d. 

(4) Piaule, Truculenliis, ji, i, 13; Cîcéron, Pis., 27; Virgile, 
Snéide, I, 2IG. 

(3) Pétrone, Salijricou, 34. 
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à rteviiier.L'vlnïAo/og'jeHOusacoDservéLii certain nombre 
de ces jeux d'esprit (1). Celui qui ne pouvait pas répondre 
ou répondait mal se Toyait imposer pour pénitence l'obli- 
gation de boire un verre de vin salé. Les Hébreux préfé- 
raient le divertissement de la musique: «Un concert dftj 
musique dans un festin où l'on boit du vin est cornow 
l'escarboucle enchâssée dans l'or (2), "LesÊgypliens avaient 
une manière plus lugubre de se récréer pendant le repas. 
« Aux festins que font les riches, dit Hérodote, on porte 
autour de la table un cercueil avec une figure en bois 
bien travaillée qu'elle représente parfaitement un mort 
On la montre à tous les convives tour à tour, en leur 
disant : — Jetez les yeu\ surcet homme, vous lui ressem-^ 
blerez après votre mort; buvez donc maintenant et vous, 
divertissez (3). » Plutarque approuve cet usage comnH^; 
portant à des réflexions philosopliiques, « encore que w 
soit un fort maiplaisant et importun entremets (4). "Dans Wy 
roman de Pétrone, Trimalcion se fait apporter, au milîeiiL| 
du festin, un squelette en argent dont il met en jeu les ar- 
ticulations mobiles, afin d'exciter ses conviés au plaisir (5). 

[t] Aniholoi/ie, Epigrammea de table, problèmes, éDigmes... 
(2) Ecclésiasiique, ixxii, 7 et 8. 

[3] Histoires,!!, 78. — Les voluptueux d'isracl disaient de niÈme: 
nCoinodamuset bibanius,crasenimmorienduni.i>(/«aîe, xxi[,133) 

(4) Le Banquet des Sages. 

(5) SalyrieOH, J4. 
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L'usage de manger en commun avec les mains imposait 
l'obligation de se laver avant et après le repas. Dans l'in- 
tervalle, pour ne pas répéter, àchaque service ou à chaque 
plat, ces ablutions incommodes, on recourait, chez les 
anciens, à des expédients qui suppléaient assez mal au 
manque de serviettes. Les Grecs du temps d' Aristophane 
s'essuyaient les mains avec de la mie de pain qu'on jetait 
aux chiens (1). Les Orientaux de nos jours, qui o'useut aussi 
ni de fourchettes, ni de linge de table, se nettoient de môme 
les mains, salies par le contact des mets, avec une pâte de 
farine dont on jette les boulettes à teire. Un rafûnemeiil 
plus singulier consistait à s'essuyer les mains dans les 
cheveux d'un jeune esclave, assis à cet effet aux pieds 
de son maître (i). Les Scythes s'approvisionnaient de ser- 
viettes de ce genre eu scalpant leurs ennemis vaincus. 
M Plus un Scythe peut avoir de ces sortes de serviettes, 
plus il est estimé vaillant et courageux (3). )) 

Les Romains avaient coutume de revêtir pour le repas 
une robe de couleur blanche qu'ils appelaient vesCis cœiia- 
iaria, tricUnialix, convivialis. Prendre place à un festin 
dans une autre tenue était commettre une inconvenance 
grave, Cicéronreproche avec véhémencoàVatinius de s'être 

(1) Aristophane, les Chevaliers. 

(2)Sa(yncoH, 27. 

{■ij Hérodote, Itisl., IV, 66; Pline, lltst. nat.. Vil, 2. 



356 HISTOIRE DE i'aLIHENTATIO« 

présenté velu de aoir à un banquet de funérailles et d'avoir^ 
paru, comme une furie escortée d'idées funestes, au milieu 
d'une assemblée vêtue de blanc (1). Capitolin raconte que 
Masimin le Jeune, invité à la table d'Alesandre Sévère et 
n'ayant pas le costume exigé par l'étiquette, reçut un&i 
vestis cœnatoria de la garde-robe de l'empereur (2). Enûit 
Martial accuse un conviïe nommé Luscus d'être allé à uiti 
festin avec une robe de table, et d'être revenu avec deux^ 
distraction qui lui semble à bon droit suspecte (3) 

Sous Auguste, l'usage n'était pas encore de couvrir les 
tables de linges. Ovide nous dit qu'un jour, faisant sem- 
blant de sommeiller vers la fin du repas, il surprit la 
claration qu'un rival adressait par écrit à sa maltresse, au 
moyen de lettres tracées sur la table nue avec un doigt 
mouillé de vin, et que l'infidèle y répondit de la même 
façon, mésaventure dont il s'est consolé en la mettant eD 
élégie (4). Déjà pourtant César avait introduit à Rome la 
mode do couvrir les tables de riches tissus de laine, de lin 
et même de soie brochée. On appelait maniile un linge 
étendu en forme de nappe (5). 

Bientôt après, on se servit do linges pareils en guise d( 
serviettes (mappa) (6) pour s'essuyer les mains et les lô-' 
vres. Les gens étrangers aux belles manières se les atta- 
chaient sous le cou, afm de se préserver des taches, comnu 
fait le grotesque Trimalcion dans le Satyricon de Pé- 
trone (1). Une peinture de Pompéi montre une serviette 



k 



(t)/n Vatinium, 12, 13. 

(2) Vie de Maanmin, 4. 

(3) Epigr., viu, 39. 

(4) Amorum, U, 5, 

(3) Varron, Lingua latina, vi. 
Isidore, Origines, 19, 26, 67. 

(6) Horace, Satires, 11, 8, 63. 

(7) Salyricon, 32. -, , 
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franges sospendae parmi des comestibles (l\ Celle de 
Trimalcion est ornée de bandes de pourpre et d^autres 
enjolirements ^. Dans le principe, chaque inTité portait 
avec loi sa seniette, complément de son costome de 
table (3); mais on s'aperçât que les esclaves qui les 
venaient prendre à Tissue du repas s'en serraient pour 
dérober toutes sortes de choses (4), et Ton jugea préférable 
de fournir ces linges aux convives. Rares dans les premiers 
temps, ces tissus de lin, que Fltalie tirait de fabriques 
étrangères, avaient une grande valeur et tentaient à l'oc- 
casion la convoitise d'hôtes peu scrupuleux, surtout des 
parasites. Catulle se plaint amèrement d'un certain Asinius 
qui lui avait soustrait une serviette, et le menace de le dif- 
famer dans ses vers s'il ne rend au plutôt l'objet du laiTin : 

MarruciDC Asini, manu sinistra 
Non belle uteris in joco atque vino. 
Tollis lintea négligea tiorum... 
Quare, aut hendecasyllabos trecentos 
Expecta, aut mihi linteum remitte (5). 

Le ctiiffre de trois cents vers, de onze syllables chacun, 
que le poète annonce devoir consacrer à sa vengeance, in- 
dique assez rétendue de son ressentiment. Martial impute 
un tour pareil à un nommé Hermogène qui, prétend-il, 
faisait profession de détourner ces linges de prix : « Les 
convives ayant eu la prudence de ne pas apporter do ser- 
viettes, crainte des voleurs, le fourbe trouva moyen do 
subtiliser la nappe (6). » Ces détournements et les récri- 

(1) Rich, Diclionn. (Vantiq., v. Mappa. 

(2) Satyricon, 32. 

(3) Martial, Epigr., XII, 29, H. 
(4)Id., t6td.,II,37, VII, 20. 

(5) Catulle, Carm,, xii. 

(6) Attulerat mappam nemo, dum furta timentur ; 

Mantile o monsa sustuUt Hermogenes. 

[Epigr., XIÎ, 29). 
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minations qu'ils occasionnent montrent en quelle eslimtti 
on tenait les linges de table, à l'époque où l'usage coi 
mençait à s'en établir. 

Dès les premiers siècles du moyen âge, l'emploi dei 
nappes pour couvrir la table à manger était usuel dans les 
classes riches. Une pièce de vers de Fortunal, adressée à 
la reine sainte Badegonde, dit à propos d'un festin : « La 
table, qui d'ordinaire est couverte d'une nappe, l'était par 
des roses. Au lieu d'un tissu de lin, on avait pi'éféré des 
fleurs ». Ernold le noir (Nigellus), auteur d'un poème sur 
Louis le Débonnaire, parle de nappes peluchées ou relues, 
d'une blancbeur de neige : 



Candida prœponunt niveis mantilia villis (1). 



La nappe constilua longtemps tout le linge de table. On 
lui donnait le nom de doiiblier, parce que, d'ordinaire, on 
rétendait pliée en double, pour rendre moins rude le con- 
tact du bois. Les inventaires des xm" et xiv' siècles énu- 
mèrent souvent de grandes quantités de nappes (2). Dans 
les mœurs chevaleresques de ce temps, « trancher la 
nappe " devant quelqu'un était une manière d'aHrontet 
de défi. Comme les serviettes ne sont devenues d'usage 
commun que quelques siècles plus tard, la nappe devait 
d'abord suffire à (out. Chaque convive en tirait un bout â luî 
pour s'essuyer la bouche ou les mains. On conçoit qu' 
l'habitude de manger sans fourchette la nappe était vita' 
salie et pouvait rarement servir deux fois. Aussi, jusqu'j 
xvn' siècle, les traités de civilité, qui s'adressent toujours 
la bonne société, prodiguent-ils à cet égard les recomman- 
dations les plus expresses. L'un d'eux, la Galathée, 
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(1) Legrand d'Aiissj', Viepriv. desFranç., t. III. p 

(2) II. Havard, Dictionn. de V ameublement, arl. Nappk. 
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« Monseigneur Délia Casa (1) », nous montre des convives 
« qui se barbouillent tellement les mains presque jusques 
au coude, qu'ils en salissent les nappes, de telle façon que 
les torchons à panosse de la cuisine sont plus nets et plus 
blancs ; et encore, bien souvent, ils n'ont pas honte d'es- 
suyer leur sueur avec lesdites nappes, sueur, dis-je, qui 
leur dégoutte du front et du visage et d'autour le col..., et 
ne se contentent pas de cela ; s'il leur vient à point, ils se 
torcheront le nez avec lesdites nappes ». « Le tableau est 
complet », ajoute l'auteur à qui nous empruntons cette 
citation réaliste (2). 

La mode des serviettes, tombée en désuétude depuis la 
ruine de l'empire romain, ne fut reprise que vers la fin du 
jnoyen âge. Aux xni° et xiv® siècles, alors que les mentions 
de nappes abondent dans les inventaires des maisons 
riches et des familles bourgeoises, celles de serviettes 
sont rares et n'en constatent qu'un petit nombre, ce qui 
indique Timportance très inégale des deux (3). L'em- 
ploi des serviettes de table {toailles) se répandit au 
xv® siècle et devint usuel au xvi®. Dans son Miroir du 
mariage, tableau d'un intérieur aisé, Eustache Deschamps 
veut qu'il y ait 

En chambre, après les grans mangiers 
Touailles blanclies sans reprouche 
A quoy on essura sa bouche... 

La rareté de ces linges, au début, en faisait des objets 
de prix qu'on offrait en cadeau à des personnages. On lit 
dans la Chronique de Senlis, par Jehan Mallet, que, en 
1489, les habitants de cette ville, voulant témoigner ma- 



(1) Traduite en français parJ. de Tourmes, Paris, 1598. 

(2) H. Havard, loc. cil. 

(3) Id., t6id., au mot Serviette. 
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gniûquement leur recoD naissance à leur bailli, pour des^ 
services rendus à la cité, lui firent don c d'une douzaine 
de fines serviettes, dont il fut très content ». Les fabriques 
de Reims étaient alors renommées pour ces toiles de luxe. 
Quand Charles VII y lit sou entrée, à l'occasion- de soit; 
sacre, la ville lui offrit » des serviettes à ramages «, c'esU" 
à-direrfamassm. Un siècleplus tard, lorsque Charles-Quint,'] 
traversant la France, passa par Reims pour aller eal 
Flandre, la ville lui fit présent de serviettes dont la valeurl 
ne fut pas estimée moins de mille florins (1). A la fin du- 1 
ïvi" siècle, l'usage des serviettes de table était habituel en li 
France, mais non encore en Allemagne, ainsi que l'atteste J 
Montaigne : « Je dînerais sans nappe ; mais, à l'allemandei ] 
sans serviette blanche, très inconimodément... », et il re-: 
grette " qu'on n'ait suivi un train qu'il a vu commencer k J 
l'exemple des rois, qu'on chaugeaat de serviettes, selon 1 
les services, comme d'assiettes (2) ». L'eslgenee de Mon- 
taigne, que la postérité n'a pas ressentie, tenait à ce que, 
de son propre aveu, it mangeait avec les doigts et pou- ' 
vait ainsi salir plusieurs serviettes dans le cours d'un 
repas. 

Depuis deux siècles, l'usage du linge de table s'est géné- 
ralisé à tel point que, maintenant, la nappe se met dans les 
plus pauvres ménages- Toutefois ce luxe de propreté est 
encore particulier aux peuples de civilisation européenne, 
Les Asiatiques ne connaissent pas cette recherche. Les 
Chinois et les Japonais y suppléent par des carrés de pa- 
pier soyeux. Chaque convive en a une provision à sa 
portée et les serviteurs les enlèvent à mesure qu'on s'en 
est servi (3). 



{() Legrand d'Aiissy, fie privée des Franc, l. III, p. 169. 

(2) Essais, in. 13. 

(3) Hoc, Empire clmtois, t. I, ch. v. 
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Considéré à part, chacun des petits progrès dont nous 
venons d'esquisser l'histoire peut sembler de peu de valeur; 
mais tous ensemble coniribuent à notre bien-être et 
ajoutent beaucoup à l'agrément du repas. La belle ordon- 
nance du service moderne, nos poteries brillanles et dures, 
notre vaisselle de faïence ou de porcelaine, nos verres et 
nos cristaux à travers lesquels la lumière se joue, nos cou- 
verts en métaux inoxydables, notre linge de table d'une 
éblouissante blancheur, ces mille détails d'un luse artiste 
mis à la porti^e de tous, associent des jouissances de goût 
au plaisir animal de la réfection, donnent au repas un air 
de fêle et relèvent par le sentiment de l'idéal une fonction 
qui, bornée à l'assouvissement du besoin, seraitplutôL hu- 
miliante. Ce sont là les gains tardifs de la civilisation, car 
la plupart n'ont été réalisés qu'à une époque récente. I^a 
création de ce matériel impliquait en effet le concours 
d'industries très avancées, une céramique savante, une 
métallurgie liabile, une large production de textiles et de 
toiles, toutes ressources dont les peuples les plus policés 
ne disposent que depuis peu. Dépoui'vus de ces éléments 
de richesse, leurs prédécesseurs étaient astreints à des 
pratiques auxquelles maintenaut nous ne nous résigne- 
rions plus volontiers. Même avec une culture à certains 
égards supérieure, les plus voluptueux et les plus opu- 
lents des Gréco-Romains n'ont pu connallre qu'une 
somptueuse rusticité. S'il nous était donné de prendre 
partâ quelques-uns de leurs festins, nous nous ferions 
diflicilement à leur vaisselle malpropre et nauséabonde de 
terre poreuse, à leurs coupes d'argile, à leur manque de 
couverts et de linge, à leur usage de mettre en commun ta 
main au plat, et sans doute plus malaisément encore à 
tout ce qu'ils consommaient de cette façon. Les progrès si 
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divers, réalisés de notre temps par le service des repas, 
ont suivi, pour le compléter, le progrès général de Tart cu- 
linaire. Tout se tient en effet dans la satisfaction de nos 
besoins. Si Ton se résout sans trop de peine à manger 
grossièrement des mets grossiers, on veut savourer avec 
délicatesse des mets délicats. 



CONCLUSION 



Ainsi a été heureusement résolu le problème si com- 
plexe que les exigences de la vie posaient à lespèce hu- 
maine et qui consiste à mettre à la disposition de tous, en 
tous temps et en tous lieux, une alimentation suffisante. 
L'activité des animaux s'épuise à satisfaire ce grand 
besoin, car ils n'ont, pour y subvenir, que des ressources 
restreintes et des instincts bornés. Incapables d'acroître et 
de modifier leurs éléments de subsistance, ils doivent les 
exploiter là où ils les rencontrent, dans la mesure et dans 
l'état où le monde les leur offre. Ils se trouvent donc 
cantonnés sur les territoires assez fertiles pour les nourrir, 
et limités par l'abondance de produits dont ils suivent les 
oscillations. Enfin, pour chaque espèce, le même genre de 
vie persiste indéfiniment, aucune d'elles n'ayant le pou- 
voir de changer, par son initiative propre, le régime. que 
lui imposent sa nature et le milieu. L'homme seul a, par 
l'exercice de sa raison, pu se faire des conditions meil- 
leures, organiser une industrie progressive et pourvoir plus 
largement d'âge en âge à des nécessités croissantes. 

Amené à se répandre dans toutes les contrées habitables 
(lu globe, il a reconnu d'abord, par expérience, les pro- 
ductions des deux règnes organiques qui avaient pour hii, 
comme aliment, le plus de valeur. Il s'est ensuite appliqué 
à étendre ces ressources dont le régime de la cueillette et 
de la quête ne lui livrait qu'une part tout à fait insuffi- 
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santé. Il sut d'abord, par les industries primilives de id 
cliaase et de la pêche, mettre à contribution le fonds ploi 
ample de la faune libre, puis il apprit à multiplier soiirf 
ses lois, à l'état domestique, des troupeaux de proies! 
assujetties. Plus tard, l'établissement de l'agriculture aug-J 
menta presque sans limites, par d'inépuisables récoltes, ses^ 
moyens d'alimentation. Knûn un commerce universel tra^ 
vaille à échanger ces éléments de richesse et à niveled 
partout l'abondance. Grâce i\ l'ordre nouveau institué paff 
la ciïi!isntion,ia subsistance du genre humain, au lieu de 
dépendre, comme à l'origine, des hasards de la production- 
naturelle, c'est-à-dire de l'aventure et de l'accident, 
désormais assurée et se règle sur ce qu'il déploie d'intcl-H 
ligence et d'efforts. 

Ces aliments, si péniblement acquis, étaient soumis 9 
des lois d'intermittence et de périodicité, prompts à s^ 
corrompre sous diverses influences. Des artifices de pré 
scrvation procurent le moyen de les conserver, d'en com-1 
poser des approvisionnements durables, garantie de l'ave- J 
nir, de les utiliser sans en rien perdre et de rendre ainsi 
continue la jouissance de biens passagers. 

En outre, tous les aliments, pris dans leur condition 
uaturelle, étaient incomplets et défectueux. Un art fertile " 
en expédients, la cuisine, sait corriger par la cuisson la 1 
crudité malsaine de la plupart des substances, les associer j 
dans d'opportuns mélanges, les relever par des assaisonne- J 
nients variés et les faire évoluer, à travers de savantes éla- 
boratious, en vue de rendre les mets plus nourrissants, plosi 
sapides, et de les adapter aux convenances de notre orga- ' 
nisation. Parmi les inappréciables gains de l'industrie ali- 
mentaire, la création du pain et la préparation de boissona 1 
artiticielles méritent, en raison de leur importance géné-J 
raie, d'être placées au premier rang. 
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Enlin, pour consommer sans dégoût d^s aliments appri*- 
tés avec tant de soin, il restait à constituer un matt'riel 
spécial approprié au service des repas, qui permit d'ab- 
sorber les mets sans promiscuité répugnante, dans des 
conditions esthétiques de confort et de propreté. Il y a 
été pourvu par une dernière série de progrès qui ont mis 
<'i portée de tous, chez les peuples civilisés, une vaisselle 
irréprochable, des couverts, des verres à boire, des sièges 
et supports, du linge de table... Ce luxe, complément artiste 
du bien-vivre, est de nos jours, quoique le plus récent et 
en apparence le moins nécessaire, le plus avancé de tous. 

Par cet ensemble d'inventions, accumulées de siècle en 
siècle, durant le cours entier de la civOisation, l'espèce hu- 
maine est pai'veniie à combler le plus impérieux et le plus 
étendu de ses besoins avec une plénitude et une régula- 
rité qui représentent la meilleure part de son bien-être 
et lui permettent d'envisager avec conûance l'avenii". 
L'homme n'est plus, comme au premier âge, exposé sans 
cesse au supplice de la faim, souvent même en danger de 
périr d'inanition, tourmenté par l'incertitude de vivre et 
n'y échappant que par instants. Une abondance faculta- 
tive, en rapport avec les progrès de l'industrie, réussit à 
entretenir des populations toujours en croissance; L'im- 
mense majorité des êtres dont se compose l'humanité 
actuelle doit de pouvoir vivre à ces arlillces, et, si la popu- 
lation totale du globe est susceptible d'augmenter encore, 
ce ne sera qu'en s'allacbant à produire davantage, à conser- 
ver mieux, à tirer un meilleur parti des ressources créées. 

Toutefois, cela ne saurait suffire. Ce n'est point asset 
que des multitudes humaines trouvent à subsister bien 
ou mal. L'hygiène a ses exigences qui, présentement, sont 
loin d'être toutes comblées. Il faudrait que chacun put, 
sans tioÎ3 de peine, .se nouriir, sinon avec délicatesse, du 
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muiiis conformément auï prescriplions de la science dié-j 
télique. Or il importe de ne pas se faire d'illusion com- 
plaisante à cet égard. La consommation habituelle d'ali- 
ments sains, réparateurs et bien apprêtés est le privilège 
du petit nombre, alors qu'elle devrait être le lot de tous. 
Dans la plupart des contrées, la masse des travailleurs, non 
encore rachetée de Tantiquc barbarie, se nourrit d'aliments 
grossiers et mal préparés. Il faut donc redoubler d'efforts 
pour remédier à un si fâcheu.ï état de choses, et convier au 
banquet de la force et de la santé la foule, si nombreuse, 
lies êtres mal nourris, débiles et souffreteux, dont la mi- 
sèrephysiologique est un vivant reprocbeù la civilisation. 



Le continuel accroissement et l'amélioration graduelli 
des éléments de subsistance n'ont pas seulement pour 
effetd'assurer l'entretien d'un plus grand nombre d'êtres 
humains ; l'importance de ces progrès est générale et 
exerce sur les développements de l'espèce une influeuco 
souveraine. Le plus puissant moyen de perfectionnement 
physique et moral consiste pour elle dans une alimentation 
salubre et tonique. Sous son action prolongée, le type 
s'embellit et se fortifie. Chez les races inférieures, l'ha- 
bitude de se repaître d'aliments durs et peu nutritifs déter- 
mine la prédominance des organes du système digestif. Al 
mesure que l'homme vit d'aliments meilleurs, êlaboréB 
pour une assimilation facile, l'organisme s'afUne, s'épure 
et s'idéalise peu à peu. Le prognatisme des nègres et le 
volume des mâchoires qu'on observe sur les crânes de l'*-, 
poque préhistorique, comme chez la plupart des sauvageSr 
de nos jours, ont pour cause, ainsi que le développement, 
des muscles masticateurs, l'obligation de broyer avecj 
forae des matières résistantes. Ce caractère bestial 
nue chez les races supérieures, pour laisser s'ouvrir deplu%] 
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en plus l'anglf facial, indice àe la prééminence acquise 
par l'encéphale et les facultés intellectuelles. En outre, 
chez les races mal nourries, le Fenlre, surchargé à l'occa- 
sion, devieut énorme et hallonué. On ne voit plus, parmi 
les peuples donlle vivre estas8uré,ces prodigieux englou- 
tissements de victuailles par lesquels les sauvages et les 
hai-bares condamnés â de cruelles abstinences ou à un 
régime insuffisant, s'efforcent d'assouvir leur faim, sans y 
parvenir toujours, même au prix d'une indigestion, parce 
que leur alimentation, excessive sur un point, est incom- 
plète sur les autres. Plus riches, les civilisés, entretenus 
dans une constante abondance, prennent l'habitude de 
faire, à intervalles réguliers, des repas modérés, et mangent 
peu chaque fois, parce qu'ils n'ont besoin ni de réparer de 
longs jeunes, ni de se prémunir contre les chances du len- 
demam. Enfin la diversité de leurs ressources permet à la 
cuisine de les combiner méthodiquement, dans une juste 
mesure, et de réaliser, sous sa forme la plus concrète, 
l'aliment normal qui, sous le moindre volume, avec le 
moins de fatigue, assure une réfection intégrale. Par là, 
elle rend la tempérance possible et donne le moyen de se 
nourrir mieux en consommuaL beaucoup moins. Les 
organes n'étant plus alourdis par une alimentation à la 
fois surabondante et pauvre, la forme humaine se trans- 
ligure, se spirituaUse et acquiert une élégance de type, une 
puissance d'expression psychique inconnues des races 
inférieures, toujours affamées et dévorantes, 

" Les aliments, dit Platon, n'influent pas seulement sur le 
corps pour le fortifier ou l'alfaibllr, mais aussi sur l'àme 
pour y produii'e les mêmes effets (I). >- Descartes professe 

(1) lois. V. 
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de même que, s'il y a un moyen de rendre Cûmmunëmeai) 
les hommes meilleurs, c'est à l'hygiène et â la médecii 
qu'il faut surtout le demander (1). Une alimentation défec-i 
tueuse engourdit et paralyse les facultés de la raison ; une 
alimentation sobre et saine fait les races bien douées 
une nourriture clioisle les rend délicates et raffinées. Tel 
régime, telles aptitudes, « L'homme est ce qu'il mange, » 
dit avec force Feuerbach. Toutes choses égales d'ailleurs, 
les populations bien nourries ont une supériorité marquée 
d'intelligence et d'énergie sur celles qu'énerve une réfec- 
tion imparfaite. Dans ITnde, une poignée d'Anglais carni- 
vores commande à trois cent millions de mangeurs de 
riz. Taine a montré que le génie de l'Angleterre, sa littéra- 
ture et sa politique avaient d'étroits rapports avec son 
mode d'alimentation. Il est hors de doute qu'une part du 
génie de la France, son ardeur, son esprit et sa gaieté, sonl 
dus à la variété de ses productions, â l'habileté de lei 
mise en œuvre et à l'excellence de ses vins généreux. On 
pourrait facilement établir sur cette base une philosophie 
de l'histoire moins précaire que bien des systèmes 

La moralité môme est intéressée dans ces grands pro- 
grès. L'industrie alimentaire, en multipliant les moyens 
de subsistance, en les maintenant au niveau de tous les 
besoins, supprime par degrés entre les êtres humains la 
cause la plus implacablp d'antagonisme et de lutte, sous les 
dures lois de la concurrence vitale. La nature les mettait en 
état d'hostilité continuelle et générale par l'obligation de 
se disputer des ressources insuffisantes, leur imposait de 
s'entre-dé truire pour subsister. De là résultaient une guerre 
universelle, les habitudes de cannibalisme, l'extermination 
en masse des vaincus, et les crimes sans nombre commis 
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(1) Discours de la méthode^jUj 
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à l'instigation (te la faim. \ mesui'e que les ressources 
suflisent mieux aux besoins, la criminalité, naturellti et 
forcée, des temps primitifs, s'atténue et cède à des ten- 
dances morales. Les hommes n'étant plus opposés par 
les exigences d'une impéneuse nécessité, maisplotôt unis 
par les avantages de satisfactions communes, voient leurs 
rapports s'adoucir, so pacifier et devenir solidaires sous 
des lois d'interdépendance et d'harmonie. 

\u point de vue des progrès supérieurs delà civilisation, 
les facililés ci-oissantes de vIp, qu'a procurées l'industrie 
alimentaire, ont seules permis à l'homme, si longtemps 
absorbé par le soin de se repaître, mais enfin libéré de 
la servilude dn besoin, de donner essor aux plus haules 
facultés de la raison et d'employer de féconds loisirs 
au perfectionnement des arts utiles, â la culture du goût 
et de l'intelligence. Il a pu ainsi compléter son bien-élre 
par des inventions techniques, réaliser la beauté dans 
les arts, constituer un corps de vérités dans la science, 
établir des lois, s'acquitter de fonctions de gouvernement, 
toutes occupations auxquelles il ne lui aurait pas été pos- 
sible de vaquer si, comme aux premiers temps, son activité 
avait dû se consacrer tout entière à quêter, dans une nature 
avare, sa pitance de chaque jour. Avant de philosopher, il 
fallait vivre ; l'esprit, pour suivre ses aspirations, devait 
d'abord payer, par de justes satisfactions données au 
besoin, la ramjon de sa liberté. Les génies dont l'humanité 
s'honore, l'œuvre glorieuse d'une éhte d'inventeurs, de 
poètes, d'artistes, de savants et de penseurs, ont été pré- 
parés de loin parles humbles artisans qui, en s'appliquant 
à produire des éléments de subsistance, travaillaient à l'af- 
■ franchissement de la raison. 
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Il l'aut donc le reconoaitre avec Macauîay; « Pai' l'aol 
lion qu'elle exerce sur le moral, l'esprit et l 'imagina lion 
(les peuples, la cuisine mérite d'attirer l'attention de lliis- 
torien. » Et non seulement de l'iiistorien, mais aussi du 
philosophe, du politique et du moraliste. Il convient quo la J 
raison s'habitue à voir dans ces questions du boire et diil 
manger, si dédaignées des faux sa'ges, l'intén^t primoriliall 
de la vie humaine, la condition absolue do sa conservallonl 
et de son développement. Le sujet prédominant de l'éter-l 
nelle liistoire, c'est cette lutte acharnée contre la faim <]uî i 
a eu pour résultat de changer la misère en abondance, l'in- 
quiëtude en sécui'ité, des satisfactions précaires en bien- 
être large et constant. L'asservissement à des nécessité^ 
afiimales en triomphe de la raison. De tous les bieufti 
que le passé nous a légués, il n'en est pas qu'on doive 
estimer à plus haut prix. Si nous réfléchissions davantage 
k ce que représente de gains accumulés et d'iulluences 
heureuses chacun de nos repas, nous nous croh-ions tenu»] 
de ne les terminer jamais sans adresser des actions (l0j 
grâces à la civilisation qui nous a comblés de ses dons, g 
une invocation au progrés qui saura les accroître encore,'! 
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ERRATA 



Page 49, note 2, au lieu de : Dits et, lisez Dit des, 

— 225, ligne 3, — terres, — terre. 

— 253, — 6, — seconds — secondes. 

— 254, — 19, — sel — selon. 

— 288, — 6, — à les — les. 

— 318, — 23, — ses — les 
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